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Da qui comincia 
Il tuo talento. 


Questo speciale preparato permette di ottenere una pizza 
soffice e alta, caratterizzata da una pasta morbida e un gusto 
.»_ Intenso e fragi inte. Il lievito secco già presente richiede 
| o l'aoe iunta solo di acqua, olio e sale, mentre il lievito naturale 
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Come prima più di prima 

prima più di p 
Ripartire dopo il lockdown, quando ancora “del doman non v'è 
certezza”, è forse la cosa più difficile per noi tutti: ma la voglia di 
ricominciare, di guardare al futuro con fiducia, è più forte, come ci hanno 
dimostrato i nostri contributors, che hanno collaborato a questo numero di 
Alice Cucina con particolare entusiasmo, energia e creatività; sebbene, 
durante la lavorazione, fossimo ancora tutti in “libertà condizionata”. 
Ripartiamo con la grande cucina, perché è dal meglio che si deve sempre 
cominciare e perché l'eccellenza italiana è un modello nel mondo, ma lo 
deve essere prima di tutto per noi italiani, non dimentichiamocelo! 
Il primo ringraziamento, quindi, va alla nostra top chef Iside De Cesare, 
che ci ha ricevuto a porte chiuse alla Parolina (nelle due foto in alto, con 
il Vicedirettore di Alice Cucina, Giulia Macrì, fotografate da Antonella 
Aravini), il suo ristorante stellato di Trevinano, e, oltre allo spettacolare 
piatto della copertina, ha preparato in esclusiva per noi un menu post- 
lockdown, squisitamente estivo, creativo, ma agevolmente realizzabile e 
ancor più piacevolmente condivisibile. Con un finale a effetto... ma questo 
scopritelo sfogliando la rivista! Da ringraziare in modo speciale è anche 
Antonio Paolino (nella foto in basso), giovane talento che è diventato in 
breve un'altra delle nostre punte di diamante: qui ci ha illustrato uno dei 
più tipici menu campani di stagione, vivacizzato da una sorprendente 
torta di anguria. Il nostro cuciniere Aurelio Carraffa (nella foto a sinistra), 
poi, si è superato e ci ha preparato ben quattro ricette con relative scuole 
di cucina fotografate step by step, inclusa la sempre ostica pulitura e 
cottura del polpo fresco, che però si riscatta per la bontà dei risultati 
finiti. Grazie a lui, dunque, ma anche alla pastaia migliore d'Italia, 
Angela Fiorini, con le sue sfoglie golose; a Massimo Piccheri, che ha reso 
le carni leggere del coniglio gustose e raffinatissime; e poi alle nostre 
autrici di ricette deliziose e foto incantevoli: Raffaella Caucci, panificatrice 
provetta; Stefania Zecca, maestra di cucina creativa ed healthy; la 
versatilissima Eleonora Tiso; Assunta Pecorelli, tutta sostanza, ma anche 
bellissima forma. Last but not least, i nostri ringraziamenti vanno anche 
alle nostre guest-star che ci hanno insegnato qualcosa di più e di grande 
sull'alta cucina italiana: Cristina Bowerman; Giancarlo Perbellini; Antonia 
Klugmann; Stefano Agostini; Marc Lanteri; Riccardo Agostini. E, per non 
farvi mancare proprio nient'altro, in allegato, il libro “Dolce Colazione”, 
con biscotti fragranti e morbide cake, per cominciare bene la giornata. 
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KIWI ZESPRI n 
Un esplosione A sapori 


SUCCOSI, FRESCHI, POVERI DI CALORIE 

E NATURALMENTE RICCHI DI VITAMINA C, 

I KIWI SONO TRA I FRUTTI PIU SALUTARI: 

UNA SCELTA IDEALE PER PORTARE IN TAVOLA 


GUSTO E BENESSERE PER TUTTA 
LA FAMIGLIA. MA C'E KIWI E KIWI... 


Con la sua lunga esperienza e una storia 
ultredecennale alle-spallerZesprimèrricono- 
sciuta come leader mondiale in termini di 
qualità superiore dei suoi kiwi. Di proprie- 
tà di 2500 fra coltivatori ed ex-coltivatori di 
kiwi della Nuova Zelanda, con una rete ven- 
dita distribuita in 54 paesi, Zesprim ha come 
mission di offrire a chiunque, ogni volta che 
lo desideri i kiwi migliori, in qualunque mo- 
mento dell’anno. Ecco perché nel periodo 
estivo la produzione proviene da coltivazioni 
neozelandesi, in quello invernale da coltiva- 
zioni italiane. A tal fine, Zesprim ha elaborato 
un sistema di qualità completo che coinvol- 


ge ogni singola fase del processo produttivo: 
coltivazione, gestione, immagazzinamento, 
trasporto... tutto viene eseguito secondo 
procedure atte a garantire l'integrità di un 
prodotto delizioso, sano e di ottima qualità. | 
kiwi coltivati e confezionati da Zesprim, infatti, 
rispondono a tutte le norme vigenti in materia 
di qualità e sicurezza alimentare. 


W I KIWI BROTHERS! 

Il profumo, la freschezza e la succosità dei 
kiwi Zesprim, ne fa tra i migliori kiwi presenti 
sul mercato. Addentare un kiwi Zespriw, in- 
somma, significa catturare un'esplosione di 
sapori, di gusto e di benessere! Due le varie- 
tà principali, a costituire la coppia vincente 
dei... Kiwi Brothers! 


Zespri SunGoldm 
Caratterizato da una polpa dorata, è la scel- 
ta perfetta per chi ama un gusto più dolce e 








Ss ruirnut È rresistaale GUSTO DI SENTIRTI BENE 


delicato. Piacevolmente fresco e succoso, ha 
una quantità di vitamina C tre volte superiore 
a quella contenuta in un'arancia! 


e Zespri Green 

Dalla polpa verde brillante, ha un sapore in- 
tenso, dolcemente asprigno e rinfrescante. 
Ricco di vitamina C, e fonte di potassio e di fo- 
lato, una vitamina del gruppo B, contiene una 
quantità di fibre tre volte superiore a quella di 
un gambo di sedano. 
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MILA SKYR MIX È UNO SNACK COMPLETO, RICCO DI PROTEINE E CON 
POCHI GRASSI. UNA COMBINAZIONE GUSTOSA CHE UNISCE MILA SKYR, 
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SUDTIROL 





LE RUBRICHE 


1005 FoopasevERAGE 
GOOD NEWSI 1 


100 poc 
IL FATTORE “P” 


Ì Ì O SUGGESTIONI 
MARATEA, QUEL PICCOLO 
BORGO ANTICO! 


125 FoODaBEVERAGE 
GOOD NEWSI 2 


1DÒ FoODEBEVERAGE 
GOOD NEWSI 3 


160 À LA CARTE 
I MENU DEL MESE 


INDICE FOTOGRAFICO RICETTE PAG. 10 
INDICE ALFABETICO RICETTE PAG. 158 


Cover: foto di Antonella Aravini 





A\ 
Eos 


ALMA MEDIA S.p.A. 





PRESIDENTE 
Federico Prandi 


AMMINISTRATORE DELEGATO 


Andrea Baracco 


Sede: Via Tenuta del Cavaliere, 1 00012 Guidonia Montecelio (RM) 
tel. +39 06.89676007 fax +39 06.89676000 alma.direzione@almamail.tv 


Y2LICE 


DIREZIONE EDITORIALE 
Corrado Azzolini corrado.azzolini@almamail.it 


DIRETTORE RESPONSABILE 
Ad interim pro tempore Direzione Editoriale 


VICEDIRETTORE 
Giulia Macrì giulia.macri@almamail.it 


CAPOREDATTORE 
Francesco Monteforte Bianchi francesco.monteforte@almamail.it 


SEGRETERIA DI REDAZIONE 
Marta Koral marta.koral@almamail.it alma.desk.food@almamail.tv 


GRAFICA 
Francesca Ottaviano francesca.ottaviano@almamail.it 
Alessia Carrozzi 


HANNO COLLABORATO 
Riccardo Agostini, Stefano Agostini, Cristina Bowerman, Aurelio Carraffa, 
Iside De Cesare, Angela Fiorini, Susy Grossi, Alessandra lannello, Antonia Klugmann, 
Marc Lanteri, Guido Montaldo, Antonio Paolino, Liana Pastorin, Giancarlo Perbellini, 
Massimo Piccheri, Maria Grazia Tornisiello 


FOTO 
Antonella Aravini, Monique Donnet, Raffaella Caucci, Ambra Orazi, 
Assunta Pecorelli, Eleonora Tiso, Emanuela Trotta, Stefania Zecca 


CONCESSIONARIA ESCLUSIVA PER LA PUBBLICITÀ 


ABU Advertising Business Unit 
C.so Sempione, 15/A - 20145 Milano (MI) - Tel. 02 83978407 


LOMBARDIA LAZIO 
ABU S.R.L. CLAUDIA GUADAGNI 
C.so Sempione, 15/A - 20145 Milano Via duca degli Abruzzi, 205 - 00055 Ladispoli (RM) 
Tel 02 83978407 - marketing@abumedia.it Tel 339 5854076 - claudia.guadagni@abumedia.it 
VALLE D'AOSTA /PIEMONTE/LIGURIA TOSCANA/UMBRIA 
IDEAMEDIA GIOVANNA GELLI 
Via Francesco Guala, 77 - 10135 Torino (TO) Via Pacinotti, 14R - 50131 Firenze 
Tel 335 8108605 - commerciale@ideamedia.it Tel 339 4339552 
TRIVENETO CAMPANIA 
PUNTO COM S.A.S. SOLUZIONI ITALIA SRL 
Via San Marco, 9/M Palazzo Economia Via Gianturco, 66 - 80146 Napoli 
35129 Padova - Tel 049 8597910 Tel 081 282662 - lorusso@soluzioniitalia.it 
EMILIA R./MARCHE/ ABRUZZO SICILIA 
CESARE CASALBONI ABU S.R.L. 
cesare.casalboni@gmail.com C.so Sempione, 15/A - 20145 Milano 
Tel 392 7897147 Tel 02 83978407 - marketing@abumedia.it 
STAMPA 


ARTI GRAFICHE BOCCIA S.P.A. 
Via Tiberio Claudio Felice, 7 
84131 Salerno 


DISTRIBUZIONE ITALIA 
M-DIS Distribuzione Media S.p.A. 
Via C. Cazzaniga, 19 20132 Milano tel. +39 02.25.821 


DISTRIBUZIONE INTERNAZIONALE 
JOHNSONS INTERNATIONAL NEWS ITALIA S.p.A. 
via Valparaiso, 4 20144 Milano 
tel. +39 02.43.98.22.63 fax +39 02.43.91 .64.30 


Numero 3 Anno XIII luglio 2020 
Reg. Trib. Roma N° 305/2008 del 18 Settembre 2008 


Tutti i diritti riservati, è vietata la riproduzione anche parziale 
senza l'autorizzazione dell'Editore. ©AIma media S.p.A. 


FINITO DI STAMPARE GIUGNO 2020 


SCRIVERE A: 
ALICE CUCINA Centro Direzionale CAR Edificio A 1° piano 
Via Tenuta del Cavaliere, 1 00012 Guidonia Montecelio (RM) 
alma.desk.food@almamail.tv 


III 


Adesso PUOI. 


Comi igor iXoLgtridte 


caseipicio dal 1952 


mozzarella 
delattosata 
di latte di bufala 


la tramontina srl - cava de' tirreni (SA) info@latramontina.it - latramontina.it 





AI 
AA ALE RICETTE DI QUESTO NUMERO 


ANTIPASTI E SFIZI 






i ea CU i da si È i 
130 CAPONATA 44 : PEPERONI IN CARROZZA : 62 iFRISELLA NAPOLETANA — 19 ‘MINIBRISÉE PROSCIUTTO 98 " TARTELLETTE DI BRISÉE PE DI BRISÉE 
NAPOLETANA i CON SCAMORZA :POMODORO E GAMBERI 7. UVA FICHI E PECORINO : CON STRACCHINO AL MANZO 








? ì n Ù |" Pa si i L 1 h h, Y i 
1 8 i SPAGHETTI JI : RISOTTO ALLE ERBE :MEZZE MANICHE 3 4. :CAVATELLI ALICI 3 5 “:MALTAGLIATI CAROTE 97, ‘FARFALLE ZUCCHINE 
i AL RAGÙ DI PESCE 120. E SPZANCOALE zi i CON FAGIOLI E COZZE OLIVE E PACHINO :E GUANCIALE MENTA E ROBIOLE 







138. ! ORECCHIETTE CON 5. ‘POMODORI RIPIENI ‘GNOCCHI IN VERDE ‘50 GNOCCHI FIORI DI ZUCCA | 5. ‘iGNOCCHI ZUCCHINE 52. “GNOCCHI FRIARIELLI 
i TONNO SCOTTATO i DI SPAGHETTI 48 :CON SUGO DI TONNO i ZUCCHINE E PRAGA E FUNGHI iPROVOLA E SALSICCIA 

















È GNOCCHI ALLE 5 SPEZIE È GNOCCHI AL SUGO ‘2g LINGUINE AL RAGÙ ‘6 4 :LINGUINE AL PESTO DI 1 1 LAGANE 
59, i CON ASPARAGI 155 :DI PICCIONE i °5 DI POLPO CAPPERI E MANDORLE :E CICIRI 





116 : LINGUINE CON POLPA DI uz GNOCCHI CAVIALE 
i RICCIO E POMODORINI i VONGOLE E LIMONE 














22 : ANIMELLE AL FRUTTO 28. FRITTO MISTO DI PESCE È 4 EGGGONONI DI POLLO È 7 POLPO PATATE 66 i CONIGLIO AL LARDO È ,-, SELLA DI CONIGLIO 
DELLA PASSIONE :E VERDURE 5 :A SPIEDINO j00. i AFFUMICATE E CIPOLLA i IN PASTA KATAIFI i ci ALLA AMATRICIANA 













vere 



















69 “CONIGLIO i 71 CONIGLIO RIPIENO 72 i CONIGLIO AL LATTE 74 SANDWICH DI 75, : SALTIMBOCCA 7 7 SATIMBOCCA DI POLLO 
:ALLA CACCIATORA AGLI SCAMPI DI COCCO E DATTERI iSALTIMBOCCA DI POLLO — i“ © i ALLA ROMANA :E SPECK ALLA BIRRA 





70 









SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 








77, FAGOTIINI DI TACCHINO 78 INVOLTINI DI TACCHINO 8 6 "INSALATA DI PEPERONI i. 88, “LATTUGHINO PESCHE OA *ATTUGHINO SUSINE 99 ‘INSALATA DI TACCOLE 
2. ALLE ERBE E POMODORINI CONFIT i °° FRAGOLE E TROTA :E CAPRINO i 7 iE POLPETTINE DI RICOTTA : :MELONE E BUFALA 








18 CREMA DI PISELLI 120 ‘GUAZZETTO DI 121 INSALATA DI EPA 123 FILETTI DI ORATA IN 24. ‘PARMIGIANA DI ALICI 
E MENTA CON GAMBERI  : CALAMARI E ZUCCHINE PEPERONI E FETA :UMIDO CON CIPOLLE :ALLA CILENTANA 


PIZZA FOCACCE E TORTE SALATE 
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LE SCUOLE 





ACCADEMIA DI ALICE IL MATTERELLO SCUOLA DI CUCINA MARGHERITA E DINTORNI GRANDI CLASSICI DOLCI MOMENTI 
18 SPAGHETTI ALLA 34 CAVATELLI DI FARINA 58 LINGUINE AL RAGÙ 80 FOCACCIA LUCANA 94 CROSTATA DI SFOGLIA 138 COPPA DI CREMA 
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DI SAMBUCO GUANCIALE AL POMODORO CONFIT E OLIO DI PESTO DI FORMAGGIO BLONDIES ALLE CIGLIEGE 
22 ANIMELLE AL FRUTTO 37 FARFALLE DI CANAPA CON GAMBERI ROSSI MANDORLE COCCO 
DELLA PASSIONE CON FIORI CON ZUCCHINE MENTA STRACCIATELLA E PESTO SCUOLA DI CUCINA E CIOCCOLATO BIANCO 
DI ACACIA CROCCANTI ROBIOLA E BRICIOLE DI PANE AMALFITANO - CONSERVE 142 CREMA CHEESECAKE 
24 CREMA CROCCANTE 64 LINGUINE AL PESTO 132 LEMON CURD ALLE SUSINE CON 
ALLA LIQUIRIZIA 38 ORECCHIETTE DI CANAPA DI CAPPERI E MANDORLE ALBICOCCHE CARAMELLATE 
CON TONNO SCOTTATO AL ROSMARINO 
MANGO E LIME IN PUNTA DI COLTELLO ESSNCIARO 
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71 LOMBETTO DI CONIGLIO AL LIMONCELLO CON 


RIPIENO AGLI SCAMPI 

CON SALSA DI SALICORNIA 
E GERMOGLI DI CAVOLO 
ROSSO 


SPUMA DI BANANA 
E YOUGURT E SALSA 
DI FRUTTI DI BOSCO 
E MENTA 
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TESTIMONIAL, BIG E CONTRIBUTORS CHE CON LE LORO RICETTE 
SCUOLE E CONSIGLI, ARRICCHISCONO DI CREATIVITÀ 
E PROFESSIONALITÀ OGNI NUMERO DI ALICE CUCINA 


L+ ISIDE DE CESARE 


Top chef dolce e salata 


x RICCARDO 
AGOSTINI 
Marchigiano di 
origini, si forma 
con Vissani, 
per poi farsi un 
nome in proprio 
| e tomare nel 
luogo natio. 
A Pennabilli, ha creato il Ristorante 
Piastrino: qui, la sua cucina si è 
guadagnata la stella giocando tra le 
solide basi della formazione e la sua 
vivace inventiva. 








MARC 
LANTERI 

E andato a 
scuola dai 
migliori chef 
d'Oltralpe, ma 
è in Piemonte, 
nel suo ristorante 
Al Castello, 
che ha raggiunto l'obiettivo della 
stella Michelin, grazie a una cucina 
rispettosa della stagionalità dei 
prodotti e della tradizione locale. 














E chef e proprietaria, insieme al marito Romano, del ristorante la 
Parolina, a Trevinano (nell'alto lazio). Poliedrica e talentuosa, ha saputo 
coniugare l'anima dolce (la pasticceria è il suo primo vero amore] e 
quella salata, conquistando con i suoi piatti i palati più sopraffini. 


ANTONIA 
KLUGMANN 
Chef e la 
proprietaria 
del ristorante 
stellato L'Argine 
a Vencò, 

nel Collio. 
Profondamente 
legata al Friul-Venezia Giulia, 
propone una ristorazione fatta di 
piccoli numeri e una cucina creativa, 
ispirata alla campagna circostante, 
più sostenibile possibile. 


GIANCARLO 
PERBELLINI 
Chef 2 stelle 
Michelin, 
insignito di 
numerosi 
riconoscimenti 
nazionali e 
intemazionali, Giancarlo Perbellini 

è oggi riconosciuto tra i massimi 
rappresentanti della cucina di eccellenza 
in Italia e nel mondo. E a capo di una 
galassia di otto locali tra Italia ed estero. 


STEFANO 
ti i AGOSITINI 
med Classe ‘69, 
ll Stefano è 

| Chef presso 
il Ristorante 
19.94 di 
Padova, è 
titolare del ristorante wine bar 
“Godenda”, del giardino estivo con 
piscina e area ristorazione G Club, 
sempre a Padova, e fa consulenze, 
chef a domicilio, catering. 





CRISTINA 
BOWERMAN 
Stellata, 
anticonformista, 
è creatrice e 
imprenditrice 
di una cucina 

| coraggiosa. Si 
è formata tra Italia e Stati Uniti, è una 
personalità di riferimento nel mondo 
dell'alta cucina contemporanea, e un 
personaggio popolare anche presso il 
grande pubblico. 








ANTONIO 
PAOLINO 
Campano doc, 
Antonio Paolino 
ha soli 35 
anni, ma vanta 
un'esperienza 
sul campo 
davvero straordinaria. Ha lavorato 
nei ristoranti di prestigiose strutture 
alberghiere e ha partecipato a 
numerosi programmi televisivi. 











AURELIO 
CARRAFFA 
| Classe 1963, 
siciliano 
d'origine 
|e interior e 
industrial 
designer 

di formazione, Aurelio Carraffa è 
resident chef e direttore didattico 
della scuola di cucina MaMà 
Mediterraneum di Roma. 








ANGELA 
FIORINI 
Maestra pastaia 
E la più brava 
d'Italia, e non. 
solo per noi. E 
la proprietaria 
del laboratorio 
artigianale “le 























meraviglie in pasta”, a Zagarolo, che 
gestisce insieme alle figlie: divenuta 
bottega cult per la pasta fresca 
tradizionale, ma anche per le ricette 
molto creative. 


MASSIMO 

PICCHERI 

Titolare de le 

Officine del 

Gusto, la migliore 

macelleria 
gourmet di 

. Roma, crea 

anche succulente ricette, per noi e per 

rinomati ristoranti della capitale. 





GUIDO 
MONTALDO 
Giomalista e 
divulgatore di 
cultura enologica, 
dal 2016 è 

anche direttore 
della rivista 
dell'Associazione nazionale 
Assaggiatori di Vino (www.onavnews.it) 


RAFFAELLA 
CAUCCI 

Autrice di ricette, 
specializzata in 
lievitati, ma anche 
fotografa e food 
blogger (Profumo 
di Cannella]. 


ASSUNTA 
PECORELLI 
Cilentana doc, è 
cuoca “nel cuore 
e nell'anima”, 
fotografa e food 
blogger (la cuoca 
dentro]. 


ELEONORA 
TISO 

Irpina, 

| appassionata 

di cibo e nuove 
tecnologie, è 
fotografa, food 
writer e food blogger (eleonoratiso.it) 


STEFANIA 

i ZECCA 

| Autrice di 

ricette creative 

| ed healthy, 

| è raffinata 
fotografa e food 
blogger (le ricette di Pepi. 
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COVER STORY 


Il menu del post-lockdo 
che ha creato per noi: sap 
sorprendente, realizzato 
con ingredienti reperibili, 


non particolarmente costo: 
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SI 


DALL'ALTO LAZIO UNA TOP CHEF 
DOLCE E SALATA. OVVERO, 
PASTICCERIA E ALTA CUCINA 
SECONDO LA SENSIBILITÀ 
FEMMINILE 


K IPARTIRE 
alla GRANDE 


UN'OCCASIONE DAVVERO SPECIALE, RIPARTIRE, DOPO MESI DI BLOCCO 
DELLE ATTIVITA, INSIEME ALLA GRANDE CUCINA, QUI RAPPRESENTATA 
DA ISIDE DE CESARE: RICETTE ESTIVE, FESTOSE E GUSTOSE, FATTE 
CON INGREDIENTI SEMPLICI, MA CONDITE DI SAPIENTE CREATIVITÀ... 
COME SOLO LA NOSTRA TOP CHEF STELLATA SA FARE 


Ricette e styling di ISIDE DE CESARE; foto di ANTONELLA ARAVINI; testi di GIULIA MACRÌ 


COME IL PRIMO GIORNO 
DI SCUOLA 


Così si esprime, emozionatissima, alla 
riapertura del suo ristorante “La Parolina” 
(a Trevinano,nel viterbese), dopo i mesi 
di lockdown, Iside De Cesare, stella di 
prima grandezza nel firmamento degli 
chef italiani più blasonati, top chef della 
nostra “Accademia di Alice”, ristoratrice 
tra le più apprezzate d'Italia. 


“Si riparte! — Riapriamo i battenti, 

vi aspettiamo e state sicuri che, anche 
sotto le mascherine, vi accoglieremo 
col sorriso.” 


Poco prima della ripresa dell'attività, 
infatti, ci riceve con entusiasmo, 
altrettanto elettrizzata, per preparare 1 pr 
insieme il piatto di copertina, il menu e za, La Partiti” Gad 
il servizio fotografico di questo numero i = inn 
di Alice Cucina; che, pure, torna in 
edicola dopo i mesi di “isolamento” 
forzato. Preoccupata più che altro di 
dare continuità e sicurezza alla ripresa 
di attività della sua brigata, che è come 
la sua famiglia, e del locale, così ci ha 
raccontato il momento: 


RITTARAHTE 


“Periodo strano, difficile. Il mio pensiero 
è stato: la vita è anche affrontare ciò che 
mai ti saresti aspettata. }} 





TS 


160 





Eppure, perfino durante il confinamento 
a casa, è stata impegnata in lezioni, 
conferenze, talk, iniziative benefiche on 
line. Sempre attiva e piena di curiosità, 
Iside cucina come vive: con passione, 
entusiasmo e generosità, ma anche 
praticando ricerca e sperimentazione, 
metodo e disciplina, che le derivano da 
una insospettabile formazione tecnico- 
scientifica. 


Spaghetti alla chitarre 
E 


1 Ue ro piatto da copertina 





L'ingrediente che non è in vendita, ma 
che abbiamo l'occasione di imparare 

da questo menu, è la sua fantasia e la 
sapienza con cui inventa le sue ricette. 
Come i fiori di acacia croccanti, pastellati 
e fritti, con un risultato di delicatezza 

e originalità — tra lo scrocchiare di un 
petalo dal sapore vagamente di mais e il 
sentore lievemente dolce del fiore — mai 
sentiti prima. 


... Un grande classico dell'estate, che con 
il sapiente abbinamento dei peperoni arrostiti 
e ridotti in crema acquista verve e carattere. 


Sia pure, ancora a distanza 
di sicurezza! 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
200 g di farina; 1 uovo; 4 tuorli 


per il ragù di pesce 

| 1 polpo da 600 g circa già pulito 
E #1 300 g di pomodori pelati 

m- » + È 2 filetti di acciughe sott'olio 

8 mazzancolle; aglio 

Peng finocchio selvatico; basilico 
sedano, carota, cipolla, alloro 
mezzo bicchiere di vino rosso 
olio extravergine d'oliva 

sale e pepe; fiori eduli 





per la crema di peperoni 
4 peperoni rossi; aglio 
olio extravergine 
di oliva; i 
i 
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Il consiglio dello chef 













































La pasta fresca, sale a galla 
in un paio di minuti, 
a) quando è cotta. Se invece 
‘| si è seccata, va fatta cuocere 
| qualche minuto in più 
Mai 
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Preparazione 


Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro l'uovo e i 
tuorli ( ) e impastate fino a ottenere 
un panetto sodo e omogeneo. Avvolgetelo 
nella pellicola trasparente e lasciate 
riposare per una mezz'ora. Trascorso 
il tempo, tagliate a fette il panetto e, 
aiutandovi con l'apposita macchinetta, 
stendetele fino a ottenere delle sfoglie 
sottili. Ricavate dei rettangoli lunghi e 
uniformi e ritagliate gli spaghetti a sezione 
quadrata ( ). 


Per il ragù: cuocete il polpo in acqua 
bollente, insieme a sedano, carota, cipolla 
e 2 foglie di alloro, per circa 30 minuti. 
Scolatelo e tagliatelo a pezzettoni. In un 
tegame versate l'olio e un battuto di aglio, 


scalogno e acciughe tritate finemente, 

e, mentre imbiondiscono, aggiungete il 
polpo e sfumate con il vino rosso. Versate 

i pomodori pelati, unite qualche foglia di 
basilico e un ciuffetto di finocchio selvatico. 
Aggiustare di sale e pepe e lasciate 
cuocere, fino a ottenere un sugo denso e 
ristretto ( ). 


Per la crema di peperoni: arrostite sulla 
piastra i peperoni rossi, quindi spellateli, 
privateli dei semi e tagliateli a falde. 

Fate imbiondire due spicchi d'aglio in un 
tegame con un filo d'olio e ripassatevi 

i peperoni ( ). Trasferite tutto in un 
mixer e frullate ( ), versando un po' di 
olio a filo, fino a ottenere una crema liscia 
( ). Al termine, regolate di sale. 


Pulite le mazzancolle, eliminando la 
festa e il carapace e privatele dell'intestino, 
utilizzando uno stecchino per non 
spezzarlo ed evitare che ne rimanga una 
parte dentro. Fatele saltare in una padella 
con un filo d'olio, per pochi secondi da una 
parte a dall'altra ( ). 


Cuocete la pasta in acqua bollente 
salata e scolatela al dente ( ). 
Trasferitela in un recipiente e conditela con 
la crema di peperoni. In un piatto da portata 
versate il ragù di pesce e su di esso adagiate 
la pasta, aiutandovi con una forchetta e un 
mestolo, per formare un nido. Completate 
con due mazzancolle, un cucchiaio di crema 
di peperoni sulla sommità e un ciuffetto di 
finocchietto selvatico, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


) g di riso carnaroli; 8 mazzancolle 
450 ml di brodo vegetale 
—_. 80 gdiburro salato 
hiere di vino bianco 
e ‘be aromatiche 
gine di oliva 
sambuco 
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Preparazione 


1. Pulite le mazzancolle, eliminando la 
testa e il carapace e privatele dell'intestino 
(foto A), utilizzando uno stecchino per 
non spezzarlo ed evitare che ne rimanga 
una parte dentro (foto B). Quindi tritate 
al coltello le mazzancolle (foto C) e poi 
battete la polpa ottenuta tra due fogli 

di acetato (o carta da forno) (foto D), 
modellando un disco della dimensione 
un po’ più piccola del piatto da portata 
(foto E). Lavate le erbe aromatiche, 
raccoglietele su un tagliere e tritatele 
finemente. 


2. Fate scaldare in un tegame un 
filo d'olio, aggiungete il riso e fatelo 
tostare (foto F). Sfumate con il vino a 
temperatura ambiente e proseguite la 
cottura aggiungendo gradualmente 

il brodo vegetale (preparato 
precedentemente, facendo cuocere in 
acqua sedano, carota, cipolla e alloro), 
il trito di erbe aromatiche e il pepe 
macinato fresco. A cottura ultimata, 
aggiungete il burro freddo a cubetti e 
mantecate fuori dal fuoco (foto G). 


3. Impiattate il risotto all’onda, battendo 
il piatto per distribuirlo uniformemente. 
Estraete uno dei due fogli di acetato, 
adagiate il disco con il battuto di 
mazzancolle sul risotto e togliete il 
secondo foglio da sopra (foto H e I). 
Condite con un filo d'olio e finite con pepe 
macinato fresco e fiori di sambuco (foto L). 
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Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di animelle di agnello 

200 g di succo di frutto della passione 

fiori di acacia; erbe aromatiche (timo, melissa, ecc.) 
olio extravergine di oliva 

semola; sale e pepe 


Il Consiglio 
dello chef 


Per una variante ancora 
più golosa, le animelle, 
una volta passate nella 
semola, possono essere ta; 
fritte, magari nell'olio a 
dei fiori dacacia pastellati, a 


per prenderne laroma. 
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per i fiori croccanti 

fiori di acacia; 100 g di fecola 

100 g di amido mais; 100 g di farina 
8 g di lievito chimico; acqua 

olio di semi per friggere 


Preparazione 


Marinate le animelle con sale, pepe, 
olio e timo, avvolgetele nella pellicola 
e lasciatele riposare un po’ ( ), 
quindi cuocetele a vapore, a 65°C per 
pochi minuti. Nel frattempo preparate 
una riduzione, facendo restringere il 
succo di frutto della passione in un 
pentolino, sul fuoco ( ). 


A parte preparate la pastella, 
mescolando le farine e versandovi 
l’acqua, fino a ottenere un composto 
fluido, ma non liquido ( ). Passatevi 
delicatamente i mazzetti di fiori di 
acacia ( ). Versate l'olio di semi 
in una padella, portate a temperatura 
e friggetevi i fiori in pastella, pochi alla 
volta per non farli attaccare ( ). 
Quando saranno croccanti, levateli e 
metteteli a scolare su carta assorbente da 
cucina ( ). 


Scolate bene le animelle e passatele 
in un po' di semola ( ). Quindi 
cuocetele in padella con un filo d'olio e 
qualche rametto di timo, girandole sui due 
lati fino a doratura ( ). 


Assemblate il piatto, distribuendo 
la riduzione di frutto della passione, 
le animelle e qualche fiore di acacia 
croccante. Al termine, servite, 
accompagnando con le frittelle di fiori 
di acacia ( ). 
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ACCADEMIA DI ALICE 





Ingredienti (per 4 persone) 


200 ml di latte; 175 ml di panna 
k 100 g di zucchero di canna 
— 100gdi tuorli; 22 g di amido di mais 
©. 8 g di liquirizia pura in polvere 
1 cestino di fragole (da circa 250 g) 
foglie di menta 
















Preparazione 


Montate i tuorli con lo zucchero e 
l’amido ( ), quindi incorporate il latte 
e la panna precedentemente scaldati nel 
composto, a filo poco alla volta. Mettete su 
fuoco dolce e portate a cottura la crema. 
Togliete dal fuoco, aggiungete la liquirizia 
e amalgamate bene ( ). Versate in 
una coppetta e lasciate raffreddare. 


Mondate e tagliate le fragole a 
spicchi e conditele con lo zucchero e 
qualche fogliolina di menta sminuzzata 
( ). Preparate i fili di zucchero: in 
una padella cospargete uno strato sottile 
di zucchero e scaldatelo fino a quando 
caramellizza. Spegnete e lasciate 
intiepidire, controllando che il caramello 
mantenga la giusta fluidità per essere 
lavorato in fili ( ). Proteggete le 
mani con guanti di lattice e, aiutandovi 
con un cucchiaio, raccogliete poco 
caramello e “tirate” il filo passandolo 
intorno all'altra mano ( ), con 
movimenti ampi ( ). Modellate un 
gomitolo ( ), facendo attenzione a 
non schiacciarlo. 


Componete il piatto, versando la 
crema alla liquirizia e cospargendovi 
sopra dello zucchero di canna. Con 
il cannello apposito, fate il caramello 
croccante | ). Aggiungete le fragole 
( ) e decorate con fili di zucchero. 


A Mei DI ALICE 


NUOVE METODICHE 
GASTRONOMICHE 
PER UNA CUCINA 
CAMPANA 
CONTEMPORANEA 
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di TRADIZIO OINE 


SEMBRA QUASI D'ESSERE OSPITI DI CASA so 
GRAZIE A QUESTO MENU ESTIVO TI dei È 
CAMPANO, COMPLETATO DAL NOSTRO BRAVO ANTONIO. 
CON UN DESSERT CREATIVO, FRESCO E GOLOSO, CHE È è 
UN VERO E PROPRIO “COLPO DI TEATRO” Pr 


A cura della redazione; foto e styling di Eleonora Tiso e Antonio Paolino; ricette di Antonio Paolino 
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Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di mezze maniche 
500 g di cannellini già lessati 
50 g di cipollotto 

2 ciuffi di prezzemolo 

3 gambi di prezzemolo 

2 spicchi di aglio 

1 kg di cozze 

sale e pepe 

50 g di passata di pomodoro 
olio extra vergine di oliva 


Preparazione 


1. Scaldate un filo di olio in una 
padella, aggiungete lo spicchio di 
aglio schiacciato e lasciatelo dorare. 
Aggiungete qualche gambo di 


prezzemolo. 


2. Versate le cozze, precedentemente 
lavate, spurgate e private del bisso. 
Coprite per pochi minuti per lasciarle 
schiudere. Quando saranno schiuse, 
recuperate il liquido di cottura, filtrandolo 
con un setaccio, sgusciate le cozze e 
tenentele da parte. 


3. Nel frattempo, preparate un 

soffritto con il cipollotto e l'aglio tagliati 
finemente e lasciateli dorare a fuoco 
lento per circa 5 minuti. Aggiungete i 
fagioli cannellini, insieme alla loro acqua 
di cottura, la passata di pomodoro 

e cuocete per altri 20 minuti a fuoco 
medio. Versate il liquido di cottura delle 
cozze, fate riprendere il bollore e calate 
la pasta all’interno, lasciandola cuocere 
lentamente. Verificate che non sia troppo 
liquida e che si presenti sempre cremosa. 


4. Altermine della cottura, tritate 
grossolanamente il prezzemolo ed 
aggiungetelo alla preparazione. Aggiustate 
di sale e pepe. Lasciate riposare per circa 5 
minuti e servite con un filo di olio a crudo. 









Il consiglio dello chef 
Se volete dare una nota 
acida alla ricetta, aggiungete 
direttamente nel piatto un pò 
di buccia di limone biologico 
grattugiata. 


ritto MUSNO de pesce 


C verdure 





Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di gamberi sgusciati 

130 g di calamari o seppioline 
130 g di soglioline 

150 g di sarde 

150 g di zucchine 

8 fiori di zucca 

15 g di foglie di salvia 

1 litro di olio di semi di arachide 
300 g di farina “0” 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e pulite i calamari, tagliateli 

a rondelle spesse circa 2 cm. Eliminate le 
teste dai gamberi e rimuovete il filamento 
dell'intestino. Pulite anche le sogliole e 

le sarde, incidendole con la lama di un 
coltello lungo il ventre, eliminando le 
interiora e rimuovendo le teste. 


2. Lavate e mondate anche le zucchine 
e i fiori di zucca. Tagliate le prime a fette, 
spesse 1 cm, poi a bastoncini dello stesso 
spessore. Togliete i sepali dai fiori e il 
pistillo interno. Lavate le foglie di salvia. 
Ponete tutti gli ingredienti in una ciotola 
colma di acqua fredda. 


3. Nel frattempo fate scaldare 
abbondante olio di semi in una pentola 
larga e capiente e preparate un piatto 
con carta da cucina, una schiumaiola, il 
sale e il pepe. Controllate la temperatura 
dell'olio con un termometro, per verificare 
che sia giunta almeno a 175°C (se non 
avete il termometro potete utilizzare 

uno stecchino: immergetelo nell'olio 
caldo, se lo stecchino soffrigge, l'olio è a 
temperatura). 


4. Scolate molto bene il pesce e le 
verdure. Prelevate pochi ingredienti per 
volta e passateli nella farina, quindi 
infarinateli bene. Eliminate la farina in 
eccesso con un setaccio, quindi tuffateli 
nell'olio bollente. Mi raccomando, di 
utilizzare poche quantità di ingredienti. 
Quando la frittura sarà ben dorata, 
scolatela sulla carta assorbente da 
cucina, aiutandovi con la schiumaiola e 
salate, mescolando velocemente. Servite il 
fritto ben caldo. 









Il consiglio dello chef 
Non immergete troppi 
ingredienti nell'olio bollente 
della frittura, se ha raggiunto 
la temperatura giusta, perché 
rischiereste di farla abbassare 
troppo, impedendo agli 
alimenti di dorarsi e finendo 
solo per inzupparli di olio. 
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Vapenata napeldana 


Ingredienti (per 4 persone] 


350 g di pane raffermo 
o di fresella 

100 g di pomodorini 
pachino 

50 g di olive sott'olio 
snocciolate 

50 g di cipolla di Tropea 
sale e pepe 

1 rametto di origano 

50 g di filetti tonno sott'olio 
5 foglie di basilico 

filetti di acciuga 

per decorare 

olio extravergine di oliva 
































Preparazione 


1. Tagliate il pane raffermo a cubetti o 
rompete le freselle in grossi pezzi, e poneteli 
in una ciotola. Lavate i pomodorini, tagliateli 
a spicchi, prelevatene una manciata e 
frullateli, insieme a 300 ml di acqua. Regolate 
di sale e di pepe, tenete da parte i restanti. 


2. Bagnate il pane con l’acqua al 
pomodoro ottenuta. Quindi scolatelo. Unite 
il tonno, i pomodorini rimasti, la cipolla, 
tagliata a fettine, e le olive. Mescolate, — 
regolate di sale, profumate con un po' di 
origano e il basilico e servite. 


Ù I 


Il consiglio dello chef 
Quando bagnate il pane o le freselle con 
l'acqua di pomodoro, eseguite l'operazione 
velocemente, per evitare di ammollarli 
troppo e scolate subito l'acqua in eccesso. 
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3. Lavate e tagliate le fragole a spicchi, 
lasciando però il picciolo. Lavate anche i 

mirtilli e tagliateli a metà, in orizzontale, fino a 
ottenere dei dischetti. A questo punto, disponete 
la panna sull’anguria, quindi livellatela bene, 
aiutandovi con una spatola, avendo cura di 
ricoprire tutta la superficie. Trasferite all’interno 
di un sac à poche con punta a stella la panna 
avanzata e decorate con ciuffi di panna sia la 
base del dolce, sia la cupola. 


4. Disponete le fragole tagliate, i mirtilli, la 
menta e le meringhe, in modo da creare un 
bouquet. Infine, completate con un po’ di cocco 
ràpé. Riponete in frigorifero per una mezz'ora 
prima di servirla. 





Tarta finta di anguria e fragole 


Ingredienti (per 4-6 persone] 


350 g 1 anguria baby da 3 kg circa 
400 g di panna fresca 

40 g di zucchero a velo vanigliato 
150 g di fragole 

30 g di mirtilli 

2 cucchiai di cocco ràpé 

5 foglie di menta fresca 

3 meringhe 


Preparazione 


1. Lavate l’anguria e ponetela 
orizzontalmente sul piano di lavoro, per 
tagliare una calotta a circa 3/4 dell'anguria. 
Appoggiatela sulla parte tagliata e, partendo 
dal polo in alto verso il tagliere, eliminate 

la parte esterna verde. Trasferite l’anguria 
direttamente sul piatto da portata e ponetela 
in frigorifero. 


2. Nel frattempo, versate la panna, insieme 
allo zucchero a velo e vaniglia, all’interno 
della ciotola della planetaria, munita di fruste 
a palloncino e montate, fino a ottenere un 
composto spumoso. 


IL 








TOMASONI 


Formaggi per tradizione dal 1955 


Soffio di latte: susto e 


buon umore a tutto tondo 


Il cibo è uno dei protagonisti delle nostre giornate, soprattutto in questo 
periodo in cui abbiamo più tempo per dedicarci a ciò che più ci 
appassiona e, per molti, questo significa mettersi ai fornelli. Cucinare e 
mangiare bene crea gioia ed emozioni uniche, soprattutto se ad essere 
scelti sono prodotti genuini e di qualità. Quando un prodotto semplice 
ma gustoso ci regala soddisfazione e benessere non serve scendere a 
compromessi. 

I prodotti del Caseificio Tomasoni rappresentano il giusto connubio 
tra bontà e qualità. Il latte utilizzato dal Caseificio porta con sé 
l'autentica identità del territorio. Una materia prima protetta e trattata 
con cura dai maestri caseari che, con metodi di produzione artigianali, 
trasformano questo semplice quanto prezioso prodotto in opere di 
bontà. Dal 1955 la famiglia Tomasoni celebra la tradizione, 
valorizzando il territorio veneto tramite una filiera corta, locale e 
sostenibile di cui controlla l'intero processo: dal foraggio al 
confezionamento. 

Il latte Tomasoni è 100% italiano, rappresenta un'eccellenza tutta 
italiana che ha il sapore della storia e della tradizione di un caseificio 
artigianale che da sempre ha avuto come valore imprescindibile la 
preziosa relazione con i propri allevatori di fiducia. 

Tra i prodotti del Caseificio, il Soffio di Latte Tomasoni è uno dei 
prodotti che viene maggiormente apprezzato per il suo gusto pieno e 
cremoso. Questo formaggio (simile alla ricotta), morbidissimo e 
leggero, è dotato di un sapore leggermente dolce grazie all'utilizzo di 
latte vaccino proveniente dai migliori allevamenti del Veneto. Si 
presta alle più svariate ricette grazie al suo sapore delicato e molto 
versatile, adattandosi a piatti freddi come antipasti e dessert delicati 
dove viene osannato il suo gusto fresco, ma anche nelle preparazioni 
calde, facendo la differenza per la sua cremosità. Ancora più speciale se 
utilizzato in antipasti e in primi piatti. 





L’azienda fondata da Primo Tomasoni nel 1955 è gestita attualmente dai 
figli Moreno, Nicoletta e Paola. L'innovazione e la qualità sono i valori 











LA RICETTA 

Bigoli con pesto di fave e Soffio dilatte =. 
soa er i 
2 confezioni di Soffio di latte Tomasoni L faggio su fatte } 
1 scalogno ET_JIINDKKRE 


1 ciuffo di prezzemolo fresco 
Olio extravergine d'oliva 
Sale 

Pepe 

200 g di pane raffermo 
Polvere di peperoncino 


Preparazione 
Sbollenta in acqua leggermente salata le fave. Una volta cotte, con l'aiuto di una 
schiumarola, tuffale in una ciotola con acqua e ghiaccio. Questo fermerà la cottura e 
manterrà le fave di un verde brillante. Mi raccomando di non buttare l'acqua di 
cottura che ti servirà poi per dare la giusta densità alla crema. 

Elimina la buccia dalle fave, raccogli la polpa nel 
bicchiere del frullatore. Tieni alcune fave da parte 
che poi potrai usare come guarnizione. 

Aggiungi alla purea olio extravergine, una 
macinata di pepe e mezzo mestolo dell'acqua di 
cottura della fave. Frulla alla massima velocità, 
fino ad ottenere un composto liscio e regola di 
sale. Frulla fino a ridurre in briciole il pane insieme 
al peperoncino, quindi tostalo in padella fino a 
farlo diventare croccante. 

Cuoci i bigoli in acqua bollente salata per iltempo | 
indicato sulla confezione. Una volta cotta versala 
nella padella insieme al Soffio e a qualche mestolo 
di acqua di cottura della pasta stessa, aggiungi il 
pesto di fave e le fave intere. lai 
Guarnisci con le briciole di mollica al peperoncino. jp. te! 
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Caseificio Tomasoni 
via Bovon, 3 - 31030 Breda di Piave TV 


portanti che hanno contraddistinto l’azienda veneta negli anni proponendo 


una ricca $samma di prodotti che hanno saputo conquistare il consumatore, 


come la Casatella Trevigiana, la Crema del Piave e il Pannarello. 





www.caseificiotomasoni.it 


Fkdesign* 






‘PASTA CORTA? 
"GUSTO 
NTEGRALE 


FARINA INTEGRALE E FARINA DI CANAPA SONO ALLA BASE DEI 
FORMATI DI PASTA DI QUESTE PAGINE. PREPARATI IN CASA 
E CONDITI AD HOC, GARANTISCONO IL MASSIMO DEL GUSTO, 


a / fi DEL SAPORE E... DELLA SODDISFAZIONE! 


a cura della redazione; ricette di ANGELA FIORINI (Meraviglie in Pasta, Zagarolo, Roma) 
foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


ae AE 
VR 7 ch 4; 


Ingredienti (per 4 persone) 





per i cavatelli 
400 g di farina integrale 


4 uova 


per il condimento 
6-8 filetti di acciughe 
del Cantabrico 

300 g di olive taggiasche 
già snocciolate 

200 g di pomodorini 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale 


(brgpavazione apag: A 0) 












a Maltagliati integrali 
Cod padellata di carote quan 1 
Ingredienti (per 4 persone) C MUVUMUI 


per i maltagliati 
400 g di farina integrale; 4 uova 






per il condimento 

300 g di guanciale affettato erto 
2-3 carote; 30 g di semi di girasole 
60 g di semi di lino; 100 g di mirtilli 


(preparazione apag. 5) 0) 






Proprietaria delle “Meraviglie in 
pasta”, laboratorio artigianale 

di Zagarolo (un bel borgo a 

pochi chilometri da Roma], la 
pastaia Angela Fiorini è un punto 
di riferimento nel mondo della 
ristorazione capitolina. Angela, 
infatti, è fornitrice di prestigiose 
gastronomie, locali e ristoranti 
stellati ed è chiamata a partecipare 
agli eventi più significativi del 
settore (nel 2017 ha partecipato 

e vinto al concorso per il miglior 
tortellino creativo). Ma questo non 
le impedisce di provvedere alle 
commesse del negozio e ai servizi 
di catering per feste, cerimonie 

e cene a domicilio. Il segreto del 
suo successo? Materie prime di 
altissima qualità e locali, una pasta 
fresca confezionata ad arte con 
farine macinate a pietra, priva 

di coloranti e conservanti, una 
straordinaria abilità manuale e 
una sapiente creatività. Che mette 
in pratica numero dopo numero, 
sfoglia dopo sfoglia. 


A 


30 


IL MATTERELLO 


Cavatelli di i farina integrale con alici del cantabrico olive “reggione O pesa 


Suu (11 
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Ingredienti a pag. 34 
Preparazione 


1. Peri cavatelli: setacciate la farina 
sulla spianatoia. Fate la classica fontana, 
unite al centro le uova e iniziate a 
incorporare la farina con una forchetta. 
Quindi lavorate con le mani fino a 
ottenere un impasto liscio e omogeneo. 


2.. Ricavate dall’impasto tanti filoncini 
spessi circa 1 cm, tagliateli a tocchetti 
lunghi altrettanto e, un tocchetto alla volta, 
modellate i cavatelli: per farlo, premete 
con l'indice al centro del tocchetto, per 
scavarlo, arricciando un po' di bordi. Man 
mano che procedete, disponete i cavatelli 
su un vassoio infarinato. Al termine, 
lasciateli riposare per un paio di ore. 


3. Per il condimento: lavate i pomodorini, 
asciugateli e tagliateli a spicchi. Scaldate 
un filo di olio in una padella con lo 
spicchio di aglio, schiacciato; prima che 
l'aglio scurisca levatelo. Unite i pomodorini 
e fate cuocere per 10-15 minuti. Poco 
prima del termine, completate con i filetti 
di acciuga e con le olive. 





4. Lessate i cavatelli in acqua bollente 
leggermente salata. Scolateli bene al dente 
nella padella con il condimento, mescolate, 
fate saltare per 1 minuto e servite. 


Maltagliati egradi CON padellata di carote guanciale e mirtilli 


2 





Ingredienti a pag. 35 
Preparazione 


1. Peri maltagliati: setacciate la farina 
sulla spianatoia. Fate la classica fontana, 
unite al centro le uova e iniziate a 
incorporare la farina con una forchetta. 
Una volta incorporata, proseguite a 
lavorare con le mani fino a ottenere un 
impasto liscio e omogeneo. 


2. Stendete l'impasto in una sfoglia 
spessa circa 2 mm; con una rotella 
dentata, tagliate la sfoglia prima a strisce 
di circa 4 cm di larghezza e quindi a 
rombi abbastanza irregolari, per ottenere 
i maltagliati. Al termine, lasciateli riposare 
per un paio di ore. 


3. Per il condimento: tagliate il 
guanciale a listerelle e fatelo rosolare in 
una padella senza aggiunta di grassi. 
Intanto, spuntate le carote, raschiatele 
sotto l’acqua corrente e tagliatele a 
rondelle. Scaldate un filo di olio in 
un'altra padella, aggiungete le carote 

e fatele cuocere per 15-20 minuti. Poco 
prima del termine, unite i semi di lino e di 


girasole. Una volta a cottura, completate 
con il guanciale e mescolate. 


4. Mentre il condimento è in cottura, 
lessate i maltagliati in acqua bollente 
leggermente salata. Al termine, scolateli 
al dente nella padella con le carote e il 
guanciale, e fate saltare per 1 minuto. 
Levate, completate con i mirtilli e servite. 















anfalle di canapa con i 
menta robicla e briciole di pane ereccante 


Ingredienti (per 4 persone) 


per le farfalle per il condimento 

320 g di farina integrale 500 g di zucchine; 100 g di robiola 

80 g di farina di canapa 1 ciuffo di menta; 50 g di mollica di pane raffermo 

4 uova 1 spicchio di aglio; olio extravergine di oliva 
sale 


(Preparazione apag. 39) 
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\ Orecchiette di canapa 
i \ con tonno Scollalo Mango e lime 


‘Ingredienti (per 4 persone) per il condimento 


per le orecchiette 400 g di filetto di tonno 
320 g di farina integrale ] RICO; ] lime 

80 g di farina di canapa 1 spicchio di aglio 
Aulo 1 ciuffo di prezzemolo 


olio extravergine di oliva 


(irgparazione a pag. 39) 





Sanfalle di canapa CON quechine menta robicla 


e briciole di pane croccante 





Ingredienti a pag. 37 
Preparazione 


1. Perle farfalle: miscelate le farine, 
setacciatele sulla spianatoia e fate 

la classica fontana. Aggiungete al 
centro le vova e un pizzico di sale, e 
iniziate a incorporare le farine con una 
forchetta. Quindi lavorate con le mani 
fino a ottenere un impasto omogeneo 
ed elastico (ci vorranno più o meno 10 
minuti). Modellate una palla, avvolgetela 
in un foglio di pellicola trasparente e 


lasciatela riposare per almeno 20 minuti. 


2.. Trascorso il tempo, riprendete 
l'impasto e stendetelo in una sfoglia 
dello spessore di 1 mm. Tagliatela in 
tanti rettangoli di 8 x 4 cm, quindi 
modellate le farfalle: per farlo, prendete 
un rettangolino di pasta alla volta e 
pizzicatelo al centro tra pollice e indice, 
premendolo bene per fissarlo. Man mano 
che procedete, disponete le farfalle su un 
vassoio infarinato. Al termine, lasciate 
riposare per una mezz'ora. 


3. Per il condimento: mondate e lavate 

le zucchine, asciugatele e tagliatele a 
bastoncino. Scaldate un filo di olio in una 
padella con lo spicchio di aglio, schiacciato; 
levatelo, unite le zucchine e fatele cuocere 
per una quindicina di minuti. Regolate di 
sale e profumate con un po' di menta. 
Sbriciolate la mollica e fatela dorare a in 
una padella con un filo di olio. 


4. Lessate le farfalle in acqua bollente 


Checchiette di canapa conlorme SeMalo MANYO clime 


IH 





Ingredienti a pag. 38 
Preparazione 


1. Perle orecchiette: miscelate le 
farine, setacciatele sulla spianatoia e 
fate la classica fontana. Aggiungete al 
centro le uova e un pizzico di sale, e 
iniziate a incorporare le farine con una 
forchetta. Quindi lavorate con le mani 
fino a ottenere un impasto omogeneo 
ed elastico (ci vorranno più o meno 10 
minuti). Modellate una palla, copritela 


con un canovaccio e lasciate riposare a 
temperatura ambiente per un quarto d'ora. 


2.. Trascorso il tempo, prelevate un pezzo 
di impasto (lasciate il resto dell’impasto 
coperto dal canovaccio) e modellate un 
filoncino dello spessore di circa 1 cm. 
Tagliatelo a tocchetti lunghi altrettanto 

e, un tocchetto alla volta, ricavate le 
orecchiette: per farlo, trascinate il tocchetto 
verso di voi sulla spianatoia leggermente 
infarinata, utilizzando la punta rotonda 

di un coltello a lama liscia; quindi 
rivoltatelo, in modo da ottenere la classica 
forma dell’orecchietta. Man mano che le 
orecchiette sono pronte, disponetele su un 
vassoio leggermente infarinato. Al termine, 
lasciate riposare per una mezz'ora. 


3. Per il condimento, tagliate il tonno 
a cubetti e scottatelo rapidamente in 





leggermente salata. Intanto, raccogliete 

la robiola in una ciotola capiente. Unite 
1-2 cucchiai dell'acqua di cottura della 
pasta e lavorate con un cucchiaio di 
legno per ottenere una sorta di crema. 
Scolate le farfalle bene al dente, conditele 
con la crema di robiola e le zucchine alla 
menta, completate con le briciole di pane 
e servite. 





una padella con un filo di olio, l'aglio, 
schiacciato e un po’ di prezzemolo tritato. 
Lessate le orecchiette in acqua bollente 
leggermente salata (4-5 minuti). Scolatele 
bene al dente nella padella con il tonno, 
unite la polpa del mango, tagliata a 
dadini, e la scorza grattugiata del lime, e 
mantecate per 1 minuto. Levate e servite, 
con una spolverizzata di prezzemolo. 
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IL CONVIVIO 


DOSTENIBILE 


CONDIVIDERE UN BRUNCH ESTIVO 


APPARECCHIATO ALL'APERTO ur Missione ecocampatibilita 


È POSSI BI LE, ANZI CONSIGLIABI LE: * A EVITARE della tavola: farà bene al 
COSI OGNUNO PUO SERVIRSI E TROVARE assembramenti 0 contatti Dai alla nostra salute e 
IL SUO ANGOLO DI PARADISO IN i i all'ambiente che abitiamo! 
GIARDINO, O SOTTO AL PERGOLATO. si sicurezza abbiamo e IL MENU 

IL MENU? SOSTENIBILE, BIOLOGICO, imparato, ma -—SOSTENIBILE sarà. 

DI STAGIONE, LOCAL, ANTISPRECO: i uit 
COME LA TAVO LA, PIU NATU RALE di sostenibilità dei nostri di territorio, le ricette 

E BIOCOMPATIBILE CHE SI PUO consumi, dalla scelta antispreco, lo smaltimento 
A cura della redazione; ricette, foto e styling di STEFANIA ZECCA degli ingr edienti genuini, diffe erenziato, magari 

testi di GIULIA MACRÌ all'apparecchiatura riservando l'organico 


x x O 7, 9 segue a pag. 47 » 
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CON capperi sia 

di melanzane zuschino 
efpella é 5 
ARIA III 





RR o i 
Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta brisée all’origano 
250 g di farina tipo 1 

60 g di burro freddo 

50 g di olio extravergine d'oliva 
50 g di latte freddo 

1 cucchiaino di origano secco 

un pizzico di sale marino integrale 


per la farcia 

1 melanzana ovale; 1 zucchina 

4 pomodori pixel; 1 cipolla rossa 

200 g di yogurt intero; 50 g di caprino 
2 uova; 10 foglie di basilico sminuzzate 
con una forbice; sale marino integrale 
olio extravergine d'oliva 


vi serve inoltre 
Uno stampo da 26 cm di diametro 
imburrato e infarinato 


Preparazione 


1. Perla pasta brisée: in una ciotola 
disponete le farine a fontana, aggiungete 
nel centro il burro a dadini, il sale, l'olio e 
l'origano. Amalgamate il tutto con la punta 
delle dita fino ad ottenere un composto 
sbriciolato. Aggiungete il latte freddo poco 
per volta e amalgamate gli ingredienti 
senza scaldare troppo l'impasto, finché 
avrà una consistenza morbida ed una 
superficie liscia al tatto. Formate un 
panetto, avvolgetelo nella pellicola e 
trasferitelo in frigo per un paio di ore. 


2. Tagliate la melanzana in fette spesse 
8 mm circa e fatele dorare in poco olio 


in una padella antiaderente. Tagliate la 
zucchina a fette e fatela saltare per un paio 
di minuti, toglietela dalla padella e rosolate 
brevemente la cipolla tagliata ad anelli. 
Tagliate i pomodori a dadini. Spolverizzate 
tutte le verdure con un pizzico di sale. 


3. Stendete la pasta con un matterello 
formando un disco più grande dello 
stampo. Adagiate il disco di brisée 

nello stampo, fatelo aderire bene al 
fondo e alle pareti, rifilatene i bordi, 
bucherellatene il fondo con una forchetta. 


Cuocete in bianco a 180°C per 20 minuti. 


4. Togliete dal forno ed eliminate i 
pesi. In una ciotola sbattete le uova con 
lo yogurt, il caprino e un pizzico di sale. 
Aggiungete anche il basilico. Versate il 
composto di uova, yogurt e caprino nel 
guscio riempiendolo per tre quarti. 


5. Disponete, sovrapponendole e 
alternandole, una fetta di melanzana, 
due di zucchina, una di melanzana, e 
così via, creando un anello. Aggiungete 
anche la cipolla e i dadini di pomodoro, 
che sistemerete negli spazi vuoti. 
Infornate a 180°C per 35 minuti circa, o 
fino a doratura. Togliete dal forno e fate 
intiepidire prima di servire. 


Gamodari ripieni 
di ppaghetti 


Col 





Ingredienti (per 6 persone) 


6 pomodori a grappolo (da almeno 6-8 
cm circa di diametro) 


200 g di spaghetti 

18 olive taggiasche 

50 g di rucola 

12 foglie di basilico 

4 filetti di acciuga sott'olio 

1 cucchiaio di capperi dissalati 
1 spicchio d'aglio 

sale marino integrale 

olio extravergine d'oliva 
coriandolo macinato al momento 
pepe bacche miste, a piacere 


Preparazione 


1. Lavate i pomodori, tagliate la 

calotta e svuotateli aiutandovi con un 
cucchiaio. Tagliate a dadini le calotte 

dei pomodori e frullate la polpa, che 
avrete prelevato, con uno spicchio d'aglio, 
tre cucchiai d'olio e i filetti di acciuga. 
Trasferite il condimento di pomodoro 

in una zuppiera. Sciacquate la rucola, 
asciugatela e ponetela lungo il bordo di 
un vassoio da portata. 


2. Lessate gli spaghetti in acqua 
leggermente salata, scolateli e trasferiteli 
nella zuppiera insieme al sughetto di 
pomodoro frullato. Aggiungete anche 

6 foglie di basilico tagliuzzate con 

la forbice. Mescolate bene per far 
mantecare la pasta e il condimento. 
Aiutandovi con un cucchiaio e una 
forchetta, attorcigliate la pasta formando 
dei nidi e riempite con essi i pomodori. 


3. Adagiate le olive, le foglie di basilico 
sugli spaghetti, completate con un filo 
d'olio e con una spolverata di pepe a 
piacere, e servite. 





Idea in più! 

Questi pomodori sono ottimi serviti 
crudi, come da ricetta, ma anche 
gratinati in forno per 20 minuti 

a 180°C. In questo caso potreste 
spolverizzare gli spaghetti con del 
pecorino prima di infornarili. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


250 g di scamorza affumicata 
12 fette di pane di semola tipo 
altamura 

2 uova 

1 peperone rosso 

50 g semola rimacinata (per 
impanare) 

1 cucchiaio di parmigiano 
sale marino integrale 

olio extravergine d'oliva 


Preparazione 


Arrostite il peperone in forno o 
sopra una griglia. Una volta cotto, 
eliminate la pelle e tagliatelo in 6 
falde. Ricavate dal pane delle fette 
quadrate da 9 per 9 cm, eliminando 
la crosta. 


Tagliate la scamorza in sei fette 
da mezzo cm circa di spessore e 
adagiate ognuna al centro di una 
fetta di pane, collocate poi su di essa 
una falda di peperone. Sovrapponete 
la seconda fetta e proseguite fino ad 
avere 6 tramezzini. Tagliateli a metà, 
passateli prima nelle uova sbattute, 
bagnando bene tutti i lati, poi nella 
semola mescolata con il parmigiano, 
premendoli leggermente per far 
aderire bene la farina. 


Friggete i tramezzini in olio caldo, 
finché saranno dorati su entrambi 
i lati. Adagiateli sopra un foglio 
di carta assorbente da cucina per 
eliminare l'olio in eccesso e servite. 


Se non avete voglia di friggere 
potete infornare i tramezzini 
a 180 °C per 10 minuti circa. 


Arcene 
di pelle a Shicdi 20 


CON capenadta 


di pepercni 


Ingredienti (per 6 persone] 
600 g di petto di pollo 

bio tagliato a fettine spesse 

1 cm un mazzetto di erbe 
aromatiche (timo, salvia, 
alloro fresco e rosmarino) 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

1 cucchiaio di aceto di mele 
1 cucchiaino di zucchero 

4 pomodori pixel; 1\2 cipolla 
rossa; olio extravergine d'oliva 
sale marino integrale 

pepe macinato al momento 


Preparazione 


1. Preriscaldate il forno a 
180°C. Tagliate i peperoni in 
listarelle e poneteli sopra una 
teglia, infornateli per 15 minuti 
circa. Intanto, fate imbiondire 
la cipolla tagliata ad anelli in 
una padella con un cucchiaio 
d'olio e unite i peperoni, i 
pomodori tagliati a dadini, 
l'aceto e lo zucchero. Fate 
cuocere a fuoco medio per 
4-5 minuti, avendo cura che i 
peperoni rimangano carnosi. 
Regolate di sale. 


2. Adagiate il pollo sopra 
una teglia senza accavallarne 
le fette. Tritate le erbe al 
coltello e mescolatele in una 
ciotola con tre cucchiai d'olio 
e un pizzico di sale. Distribuite 
il condimento sul pollo e 
infornate per 20 minuti circa 
a 180°C. Infilate i bocconcini 
di pollo in spiedini di legno e 
servite accompagnando con 
la caponata. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta 

170 g di farina tipo 0; 100 g di ricotta 
40 g di olio extravergine d'oliva 

40 g di zucchero; 30 g di amido di mais 
1 limone bio (succo e scorza grattugiata) 
un pizzico di sale marino integrale 

un pizzico di bicarbonato 


per la farcia e la decorazione 

250 g tra lamponi e mirtilli 

150 g di ricotta; 2 cucchiai di zucchero 
15 g di mandorle tagliate a filetti 

1 cucchiaio di confettura di albicocche 
diluita con un cucchiaio d'acqua 


Preparazione 


1. Per la pasta: disponete la farina e 
l’amido di mais in una ciotola, mescolate 
con il sale e il bicarbonato e aggiungete 
la ricotta, l'olio, il limone (succo e scorza) 
e lo zucchero. Amalgamate tutto con 

la punta delle dita fino a ottenere un 
composto abbastanza omogeneo. 
Lavorate senza scaldare troppo l'impasto, 
finché avrà una consistenza morbida 

e una superficie liscia al tatto. Formate 
un panetto, avvolgetelo nella pellicola e 
trasferitelo in frigo per un'ora. 


2. Stendete la pasta con un matterello 
formando un rettangolo, da 30 per 

20 cm circa, sopra un foglio di carta 
forno. Distribuite la ricotta lungo il centro 
lasciando liberi i margini dei due lati più 
corti. Quindi aggiungete i lamponi e i 
mirtilli e spolverizzate con lo zucchero. 
Ripiegate i due lembi dei lati più lunghi 
verso il centro facendoli combaciare, 
senza però accavallarli. Richiudete 

i due lati corti per non far uscire il 
ripieno. Disponete sopra una teglia e 
infornate a 175°C per 35-40 minuti circa, 
fino a doratura. Togliete dal forno e 
spennellate la superficie del dolce con la 
confettura di albicocche, lasciate cadere 
le mandorle sopra lo strudel e fate 
intiepidire, prima di servire. 





Missione ecacampatililita > 
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all'alimentazione di 
eventuali animali o 
all’uso di concime o 
antiparassitari naturali 
per orto o giardino (gusci, 


caffè, bucce). 


* GLI INGREDIENTI 
DI STAGIONE sono 
più buoni ed economici, 
dalla frutta e verdura 
a determinati formaggi 
(freschi, dalpeggio o di 
pascolo), alle carni e ai 
pesci. 


SPRREDIIGENE 
prodotti di territorio a 
kmo0: anch'essi sono più 
genuini, quindi saporiti 
ed economici. Le uova, 
ad esempio, ruspanti 

(da terra); le colture e gli 
allevamenti non intensivi. 


* QUANDO LA 
MATERIA prima è 

di qualità, fresca e 

di stagione, le ricette 
non necessitano di 
preparazioni elaborate: 
le verdure vanno appena 
scottate, stufate o cotte 

a vapore in pentola; le 
acque di vegetazione 
possono essere riutilizzate 
per le cotture stesse o di 
altri piatti, da sfumare 
appena o allungare 
come brodo vegetale, in 
modo da usare meno 
grassi e dare più sapore 
“integrale”. 


* PER MINESTRE e 
mantecature a caldo è 
possibile risparmiare 
gas ed energia, 


semplicemente lasciando 
finire la cottura in 
pentola con coperchio, 
evitando anzi di 
‘stracuocere’ pasta, riso 0 
legumi. 


* GLISCARTI 

E LE BUCCE di odori, 
verdure, ortaggi, ma 
anche delle carni e dei 
pesci, possono essere 
raccolti, eventualmente 
surgelati, e riutilizzati 
per brodi, estratti e dadi 
fatti in casa (ma anche 
passati, vellutate e 
gazpachos). 


* SEMPRE 
RACCOMANDATO 

il riuso delle bucce, 
insaporite e tostate 
oppure fritte per snack 
eco-deliziosi: dalle cips di 
bucce di patate miele e 
paprica, a quelle di mele 
e rosmarino, fino alle 
golose scorzette di agrumi 
e frutta candite o intinte 
nel cioccolato... 


* CONSERVANTI 
NATURALI, sono il 

sale, l'olio di oliva, il 
peperoncino, alcune 
spezie come la cannella: 
oltre che per le 
tradizionali conserve, 
utilizzateli anche per 
confezionare cadeaux 
commestibili e decor 
della tavola, come vasetti 
o sacchetti portafortuna 
di sale aromatizzati con 
erbe e spezie; decorazioni, 
segnaposto e centrotavola 


* VIETATO BUTTARE 


il pane: quello raffermo 
va fatto seccare, oppure 
tostare in forno, per poi 
essere riutilizzato per 
ricette dolci e salate 
(dalle polpette, alla 
torta-budino di pane) 

e panature (0 panure), 
molto più saporite dei 
prodotti pronti 


* MATERIALI 
NATURALI/ecologici/ 
biocompatibili/ 
compostabili per tutta 
l'apparecchiatura: 
accessori e tovagliati 

in lino, canapa, biolice 
(fibra di mais), Lyocel 
(tencel, fibra di cellulosa), 
ceramica, legno, vetro. 
Etici e d'effetto, anche 
eventuali oggetti di 
recupero, tipo latte, 
pallet, tinozze di zinco, 
anfore e cocci vari. 
Ammessi anche tovaglioli 
di carta, purchè riciclata, 
piatti e bicchieri di mais, 
canapa, e altri materiali 


biodegradabili 


* IDEE OLD/NEW: i 
sacchetti portapane 

(ma anche portalegumi 
e pasta per la 

dispensa) di tessuto, 
igienico, traspirante, 
antifarfalline, come i 
sacchi di riso. Contenitori 
di vetro, pentole di coccio 
e vasellame in terraglia 
da portare in tavola. 


* RACCOLTA e secchi 
della spazzatura 
differenziati 
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APPUNTAMENTO IMMANCABILE DEL GIOVEDÌ, ALMENO... NELLE TRATTORIE/ 
HOSTARIE ROMANESCHE, GLI GNOCCHI PIACCIONO SEMPRE A TUTTI. ANCHE 

SE ORMAI E CONSUETUDINE ACQUISTARLI GIA BELLI E PRONTI AL SUPER O NELLE 
GASTRONOMIE (NON RIMANE CHE PENSARE AL CONDIMENTO E VIA), QUELLI FATTI 
IN CASA, CON IL GIUSTO MIX DI PATATE E FARINA, SONO TUTTA UN'ALTRA COSA! 


a cura della redazione, ricette foto e styling di AMBRA ORAZI 


Gnocchi in verde con Sugo rosse di tonno 


Ingredienti (per 4 persone] 


per gli gnocchi 

250 g di patate vecchie farinose 
450 g di piselli già sgranati 
300 g circa di farina (più altra 


per infarinare); 1 uovo; sale 


per il sugo di tonno 

300 g di tonno 

480 g di pomodorini pelati 

6 filetti di acciughe sott'olio 

2 spicchi di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lessate 

le patate per 30 minuti a 
partire dal bollore. Scolatele, 
sbucciatele e passatele ancora 
calde allo schiacciapatate, 
raccogliendo il passato in 

una ciotola. Sbollentate i 
piselli in acqua bollente, 
finché non saranno teneri; 
scolateli, passateli in acqua 

e ghiaccio per fermarne il 
colore, poi scolateli e frullateli, 
se necessario aggiungendo 





un goccio di acqua, fino a 
ottenere una purea corposa. 
Unite al passato di patate e 
amalgamate. 


2. Trasferite il composto su una 
spianatoia leggermente infarinata 

e lasciate intiepidire. Spolverizzate 
con metà farina, salate, unite 

l'uovo e lavorate velocemente, 
aggiungendo man mano la farina 
necessaria a ottenere un impasto 
morbido e liscio. >» 


« 3. Modellate tanti filoncini 
del diametro di circa un dito 
e tagliateli a tocchetti regolari 
lunghi circa 1,5 cm; quindi 
arrotondateli con le mani: man 
mano che procedete, distribuite 
gli gnocchi su un vassoio 
leggermente infarinato. 


4. Per il sugo: sbollentate i 


pomodorini per un paio di minuti; 


scolateli, pelateli e tagliateli 





grossolanamente. Scaldate un 

filo di olio in una padella con 
l'aglio schiacciato. Aggiungete i 
filetti di acciughe e stemperateli. 
Unite i pomodorini, coprite con un 
coperchio e fate cuocere a fuoco 
dolce per una ventina di minuti, o 
comunque finché il sugo non avrà 
raggiunto la giusta consistenza. A 
10 minuti dal termine, aggiungete 
il tonno, scolato e sbriciolato, e 
regolate di sale. 


mala PAL : i 


5. Lessate gli gnocchi in 
abbondante acqua bollente 
leggermente salata, man mano 

che vengono a galla, scolateli nella 
padella con il sugo. Fate saltare per 
1 minuto, levate portate in tavola e 
servite con un filo di olio a crudo e 
un po' di prezzemolo tritato. 
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Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lessate le patate per 30 minuti 
a partire dal bollore; poi scolatele, sbucciatele 


per gli gnocchi 
1 kg di patate a pasta gialla 


Unite i fiori e fateli appassire per qualche istante. 


250 g circa di farin 
(più altra per infarinare) 
1 uovo; sale 


per il condimento 
10-12 fiori di zucca 

3 zucchine medie 

150 g di prosciutto 

di Praga affettato 
sottile 

250 g di panna fresca 
1 cipollotto 

senape à l'ancienne 

in grani 

parmigiano grattugiato 
marsala 

olio extravergine di oliva 
sale 


e passatele ancora calde allo schiacciapatate, 
raccogliendo il passato in una ciotola. Trasferitelo 
su una spianatoia infarinata e lasciate intiepidire. 


2. Spolverizzate con metà farina, salate, unite 
l'uovo e lavorate, aggiungendo man mano la 
farina necessaria a ottenere un impasto morbido e 
liscio. Modellate tanti filoncini del diametro di circa 
un dito, tagliateli a tocchetti di un paio di cm per 
ottenere gli gnocchi, e distribuiteli su un vassoio 
leggermente infarinato. 


3. Per il condimento: mondate zucchine e fiori 

di zucca. Tagliate le prime a tocchetti e i secondi 
in quattro. Mondate anche il cipollotto, tritatelo e 
fatelo soffriggere in una padella con un filo di olio. 
Aggiungete le zucchine e fatele cuocere per 10-15 
minuti, o comunque finchè non saranno tenere. 


Regolate di sale, pepate e levate dal fuoco. 


4. Tagliate a listerelle il prosciutto e fatelo 
rosolare in un'altra padella con un filo di olio. 
Scolatelo e tenetelo da parte. Versate nella stessa 
padella del prosciutto 1 bicchierino di marsala e 
deglassate a fuoco medio. Aggiungete la senape 
e la panna, e mescolate finchè non avrete ottenuto 
una bella cremina. Regolate di sale e spegnete. 


5. Lessate gli gnocchi in abbondante acqua 
bollente leggermente salata. Man mano che 
vengono a galla scolateli nella padella con la 
crema; aggiungete il prosciutto e mescolate. 
Distribuite gli gnocchi a strati nelle pirofile 
individuali unte di olio, alternandoli ai fiori di 
zucca e zucchine. Spolverizzate con un po' di 
parmigiano, infornate a 200 °C e fate gratinare 
per una ventina di minuti. Levate e servite. 





Gnocchi in gialla con zucchine e fanghi 





Ingredienti (per 4 persone) schiacciato. Aggiungete funghi e padella con funghi e zucchine, 
EE gnocchi zucchine e fate saltare a fuoco viva tenendo da parte un po della loro 
EST: patate vecchie GMTAtE per qualche minuto, in modo che acqua di cottura, e fateli saltare per 
BE cca di farina [Miniato Micngano croccanti Levate, scolate un minuto. Aggiungete 1 cucchiaio di 
E nc; sale l'olio, regolate di sale e pepate. curry, bagnate con un po' dell’acqua 

di cottura degli gnocchi e mantecate 
MENOS dimento 5. Lessate gli gnocchi in finché il fondo si sarà asciugato. 
SET npignon e Bioppini abbondante acqua bollente Levate profumate con un po' di 
BIRTH: freschi misi leggermente salata. Man mano prezzemolo tritato, e servite, con un 
RI. medie che vengono a galla, scolateli nella filo di olio a crudo. 


1 spicchio di aglio 

1 cipollotto 

1 ciuffo di prezzemolo 

curry; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 









Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lessate le patate 
per 30 minuti a partire dal bollore; 
| poi scolatele, sbucciatele e passatele 
AT ancor calde allo schiacciapatate, 

| raccogliendo il passato in una 


ciotola. Trasferitelo su una spianatoia 
infarinata e lasciate intiepidire. 





2. Spolverizzate con metà farina, 
salate, unite l'uovo e 1 cucchiaio di 
curcuma, e lavorate velocemente, 
aggiungendo man mano la farina 
necessaria a ottenere un impasto 
morbido e liscio. Modellate tanti 
filoncini del diametro di circa un dito 
e tagliateli a tocchetti di un paio 
di cm. Man mano che procedete, 
distribuite gli gnocchi su un vassoio 
leggermente infarinato. 


h 


- 


3. Per il condimento: mondatei 28 
funghi, eliminate la parte radicale, SI 
passateli con un foglio di carta Sy 
assorbente da cucina leggermente 
inumidito e tagliateli a tocchetti; 
mondate, lavate e tagliate a tocchetti 
anche le zucchine. 


4. Mondate il cipollotto, tritatelo e 
fatelo soffriggere in una padella con 
un filo di olio e lo spicchio di aglio 
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5 spezie... 
con gli occhi a mandorla 
La polvere S spezie è tipica della 
cucina cinese. Solitamente è 
preparata con anice stellato, 
pepe di Sichuan, chiodi di 
garofano, cassia (cannella cinese) 
e semi di finocchio. 
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GRANDI CLASSICI 


Gnocchi Giariclli 


prevola ealsiccia 





Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

1 kg di patate vecchie farinose 
250 g circa di farina (più altra 
per infarinare); 1 uovo; sale 


per il condimento 

400 g di salsiccia di suino 

500 g di friarielli; 200 g di provola 
parmigiano; grattugiato 

olio extravergine d'oliva; sale 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lessate le patate 

per 30 minuti a partire dal bollore; poi 
scolatele, sbucciatele e passatele ancora 
calde allo schiacciapatate, raccogliendo il 
passato in una ciotola. Trasferitelo su una 
spianatoia infarinata e lasciate intiepidire. 


2. Spolverizzate con metà farina, 
salate, unite l'uovo e lavorate, 
aggiungendo man mano la farina 
necessaria a ottenere un impasto 
morbido e liscio. Modellate tanti filoncini 
del diametro di circa un dito, tagliateli a 
tocchetti di un paio di cm per ottenere 
gli gnocchi, e distribuiteli su un vassoio 
leggermente infarinato. 


3. Per il condimento: mondate i friariellli, 
eliminando le foglie esterne e i gambi 

più duri, lavateli e asciugateli. Scaldate 
un filo di olio in una padella con lo 
spicchio di aglio schiacciato. Aggiungete 
i friarielli, coprite con un coperchio e fate 
cuocere per una quindicina di minuti, o 


comunque finché diventeranno ben teneri. 


Poi levateli e tritateli grossolanamente. 


A. Spellate la salsiccia, sgranatela e 
fatela rosolare nella stessa padella con 
un filo di olio. Unite i friarielli e lasciate 
insaporire per qualche minuto. Levate e 
tenete da parte. 


5. Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua bollente, leggermente salata. Man 
mano che vengono a galla, scolateli 
nella padella con la salsiccia e friarielli. 
Unite la provola, tagliata a pezzettini, e 
mescolate. Trasferite tutto in una pirofila, 
unta con un goccio di olio, spolverizzate 
con abbondante parmigiano grattugiato, 
mettete in forno a 200 °C e fate 
gratinare per 15-20 minuti. Levate, 
portate in tavola e servite. 


Gnocchi alle D Peste 
CON di e OVCLOle 
CLOCCANMI 





Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

1 kg di patate vecchie farinose 

150 g circa di farina (più altra per 
infarinare) 

1 tuorlo; polvere 5 spezie (nei negozi di 
specialità orientali); sale 


per gli asparagi 
1 mazzo di asparagi; 2 spicchi di aglio 
burro; sale 


per le briciole di pane 

1 fetta di pane casereccio 
2 filetti di acciughe sott'olio 
1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per gli gnocchi: lessate le patate 

per 30 minuti a partire dal bollore; poi 
scolatele, sbucciatele e passatele ancora 
calde allo schiacciapatate, raccogliendo il 
passato in una ciotola. Trasferitelo su una 
spianatoia infarinata e lasciate intiepidire. 


2.. Spolverizzate con metà farina, 
salate, unite il tuorlo e 1 cucchiaio di 
polvere 5 spezie, tostata, e lavorate 
velocemente, aggiungendo man mano la 
farina necessaria a ottenere un impasto 
morbido e liscio. Modellate tanti filoncini 
del diametro di circa un dito, tagliateli a 
tocchetti di un paio di cm e rigateli con 
una forchetta. Man mano che procedete, 
distribuite gli gnocchi su un vassoio 
leggermente infarinato. 


3. Per le briciole: spezzettate il pane 

e raccoglietelo nel bicchiere del mixer; 
aggiungete le acciughe e un po' di 
prezzemolo a piacere e tritate tutto. 
Scaldate un filo di olio in una padella, 
unite il trito e fate tostare finché le briciole 
non risulteranno croccanti. Levate e tenete 
da parte. 


4. Per gli asparagi: mondate gli 
asparagi, eliminate la parte bianca e 
sbollentate le punte per qualche istante in 
abbondante acqua bollente leggermente 
salata. Scolatele, passatele in acqua 

e ghiaccio e tenete da parte. Scaldate 
una noce abbondante di burro in una 
casseruola, finché non sarà spumeggiante 
e di un bel color nocciola. Filtratelo, 
rimettetelo in padella, unite gli spicchi di 
aglio, tagliati a fette, e lasciate insaporire. 


5. Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua bollente leggermente salata; man 
mano che vengono a galla, scolateli nella 
padella con il burro e aglio. Aggiungete 
gli asparagi, mescolate delicatamente 

e fate saltare per un minuto. Levate, 
completate con le briciole croccanti alle 
acciughe e servite. 


Ingredienti (per 4 persone) 


per gli gnocchi 

1 kg di patate a pasta gialla 
250 g circa di farina 

(più altra per infarinare) 
NITTO) 

noce moscata 

sale 


per il sugo di piccione 

2 piccioni già puliti (ma non 
disossati) 

1 scalogno 

1 costa di sedano 

1 carota 

2 foglie di alloro 

1 ciuffo di salvia 

1 spicchio di aglio 
qualche bacca di ginepro 
concentrato di pomodoro 
vino bianco 

brodo di carne 

olio extravergine 

di oliva 

zucchero 

sale e pepe 


coperchio e fate 


Preparazione 


Per gli gnocchi: lessate le patate per 30 
minuti a partire dal bollore; poi scolatele, 
sbucciatele e passatele ancora calde allo 
schiacciapatate, raccogliendo il passato in una 
ciotola. Trasferite il composto su una spianatoia 
leggermente infarinata e lasciate intiepidire. 


Spolverizzate con metà farina, salate, 
unite al centro l'uovo e una grattugiata di noce 
moscata, e lavorate, aggiungendo man.:mano 
la farina necessaria per ottenere un impasto 
morbido e liscio. Modellate tanti cilindretti del 
diametro di circa un dito, tagliateli a tocchetti 
di un paio di cm per ottenere gli gnocchi. 
Rigateli con una forchetta e distribuiteli su un 
vassoio leggermente infarinato. 


Per il sugo di piccione: scaldate un filo di 
olio in una casseruola con l'aglio, schiacciato, 
e la salvia. Unite i piccioni e fateli rosolare, 
girandoli ogni tanto. Sfumate con 1 bicchiere di 
vino, diminuite l'intensità della fiamma, bagnate 
con un po' di brodo, pepate, coprite con un 
inchè i piccionithon 


saranno teneri e la carne si staccherà dall'osso. 
Poco prima del termine, regolate di sale. Una 
volta a cottura, disossate i piccioni, sfilacciate la 
carne e tenete da parte. 


Mondate e tagliate grossolanamente 
sedano, carota e scalogno, e fateli 
soffriggere in un'altra casseruola con un filo 
di olio. Unite la carne e lasciate insaporire 
per-qualche minuto. Allungate con un po' 
di brodo caldo, aggiungete le bacche di 
ginepro, 3 cucchiai di concentrato e 1/2 
cucchiaino di zucchero, e fate cuocere per 
20 minuti o comunque finché avrete ottenuto 
un sugo rustico e corposo, aggiungendo 
altro brodo quando necessario. Al termine, 
regolate di sale e pepate. 


Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua bollente leggermente salata, man 
mano che vengono a galla, scolateli in una 
zuppiera calda. Conditeli con il sugo di 
piccione; portate in tavola e servite, con una 


spolverizzata di parmigic = 


— 





AIA SCUOLA DI CUCINA 
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DA UNA PARTE IL POLPO, MOLLUSCO PRINCIPE 

DELLA CUCINA DI MARE. DALL'ALTRA IL PESTO 

(MA NON IL SOLITO), CONDIMENTO IDEALE DI MILLE 
PIATTI DI PASTA (E NON SOLO]. SONO 1 PROTAGONISTI 
DEI DUE MINIMENU DI SCUOLA CHE VI PRESENTIAMO 
IN QUESTE PAGINE, DEDICATI AI SAPORI, PROFUMI 

E AROMI PIU TIPICI DELLA CUCINA MEDITERRANEA 


a cura della redazione; ricette di Aurelio Carraffa; foto e styling di Antonella Aravini 





“Laboratorio di accoglienza, idee, gusto, 
divertimento... dove le persone si incontrano, 
condividono la creazione di nuovi sapori 

e danno vita ad amicizie” 


..è la mission di Mamà Mediterraneum, la scuola 

di Aurelio Carraffa, che con i suoi corsi, le consulenze 
professionali, i servizi di catering e di organizzazione 

di eventi ha conquistato negli anni un folto pubblico 

di appassionati e buongustai. Per assicurare ai cultori 
della buona gastronomia la continuità dell'offerta didattica 
della scuola anche in tempi di distanziamento sociale, 
Mamd Mediterraneum si è messa in modalità... “webinar$ 
organizzando una serie di lezioni online, cui gli interessati 
possono partecipare da qualunque parte d'Italia 

(e del mondo!). Tutte le informazioni relative al calendario 
degli appuntamenti “on line” e agli argomenti 

dei singoli eventi webinar, sono disponibili sul sito 
www.mamamediterraneum, nella sezione “lezioni” 


MaMà Mediterraneum 

Via di Priscilla 15/17 - 00198 Roma 

Tel. 06 86206780 

info@mamamediterraneum..it 
www.mamamediterraneum.it | www.aureliocarraffa.it 






I7 





E 


Ingredienti (per 6 persone) 


500 g di linguine; 600 g di polpo verace già pulito; 400 g di cicoria 
di campo; 50 g di pecorino pepato stagionato; 2 spicchi di aglio 
1 peperoncino; vino bianco; olio extravergine di oliva; sale e pepe 











Preparazione 


1. Lavate bene il polpo sotto l'acqua 
corrente per eliminare il più possibile 
la patina viscida che lo ricopre. Quindi 
staccate i tentacoli. 


2. Scaldate un filo di olio in una 
padella con 1 spicchio di aglio. Non 
appena quest’ultimo inizia a imbiondire 
levatelo. Unite il polpo (la testa e i 
tentacoli) e fate soffriggere per qualche 
minuto. Bagnate con il vino e fate 
sfumare. Salate leggermente, bagnate 
con un bicchiere di acqua, coprite con un 
coperchio e fate cuocere per un'oretta, o 
comunque finché il polpo non sarà tenero 
(aggiungendo poca acqua alla volta, se 
serve). Al termine, spegnete e lasciate 
raffreddare nella padella. 


3. Intanto, mondate la cicoria, 
eliminando le parti fibrose, e lavatela. 
Scaldate un filo di olio in un'altra padella 
con lo spicchio di aglio rimasto e un po' 
di peperoncino tritato, secondo il vostro 
gusto. Unite la cicoria, mescolate, coprite 
e fate cuocere per qualche minuto a fuoco 
vivace. Togliete il coperchio e proseguite la 
cottura in modo da fare evaporare quasi 
tutta la parte acquosa. Levate e lasciate 
raffreddare. Quindi raccogliete la cicoria 
nel bicchiere del mixer e frullatela fino a 
ottenere una crema. Al termine, regolate 
di sale e pepate. 


4. Una volta freddo, scolate il polpo 
tenete da parte 6 punte di tentacoli e 
frullate il resto al mixer per ottenere un 
ragù non troppo fine. Quindi, versate il 
ragù nella padella di cottura.. 


5. Lessate la pasta in abbondante 
acqua bollente leggermente salata. 
Scolatela bene al dente nella padella 
con il ragù, condite con un filo di olio 

e mantecate per un minuto (nel caso, }} 













aggiungete qualche cucchiaio dell'acqua 
di cottura della pasta). Spegnete, unite il 
pecorino e mescolate. 


Velate i piatti individuali con la 
crema di cicoria, distribuite le linguine al 
ragù, mettendole a nido, completate con 
una punta di tentacolo e un filo di olio a 
crudo, e servite. 





Prima di procedere alla cottura, il polpo va pulito. 
Che abbiate un polpo verace, lo riconoscete dal fatto 
che presenta due file di ventose su ogni tentacolo, 

o un moscardino, con una sola fila di ventose, 

la procedura non cambia. 


Lavate bene il polpo, strofinandolo con le mani, 
per eliminare la patina viscida che lo ricopre, e 
sciacquando con attenzione le ventose, per eliminare 
eventuali residui di sabbia. 


Praticate un taglio al di sopra degli occhi e quindi 
al di sotto, per eliminarli. 


Con la punta del coltello fate un'incisione tuttattorno 
al beccuccio (il rostro) che si trova nella parte inferiore 
al centro dei tentacoli... 


...quindi eliminatelo. 


Rovesciate la testa e togliete tutte le interiora. 
Poi rovesciatela nuovamente. Al termine battete 
il polpo con l'apposito attrezzo o con un batticarne, 
con colpi decisi, ma non violenti, per rompere 
le fibre delle carni e renderle tenere. 








Ingredienti (per 6 persone) 


1 polpo da 1 kg già pulito; 600 g di patate rosse; 2 cipolle rosse; 60 g di olive taggiasche già snocciolate 
1 peperoncino; 50 ml di aceto di lamponi o di mele; 1 cucchiaino di zucchero di canna o 
2 spicchi di aglio; erbe aromatiche miste secche (salvia, rosmarino, alloro, timo) 

vino bianco; olio extravergine di oliva; sale e pepe 









Preparazione 


Lavate bene il polpo sotto l’acqua 
corrente per eliminare il più possibile la 
patina viscida che lo ricopre. Arricciate 
i tentacoli, immergendoli per 2-3 volte 
in acqua bollente, tenendo il polpo dalla 
testa ( ). Una volta arricciati, tuffate 
il polpo nell'acqua e fatelo cuocere per 
circa |] ora e 15 minuti, o comunque 
finché risulterà tenero. Al termine, 
spegnete e lasciatelo raffreddare nella 
sua acqua di cottura. 


Lessate le patate per 30 minuti a 
partire dal bollore. Poi sbucciatele e 
tagliatele a pezzettoni. Foderate una 
casseruola in ghisa (o una pentola) con 
un foglio di carta di alluminio. Mettete le 
erbe aromatiche nel cartoccio e datele 
fuoco ( ). 


Raccogliete le patate in un cestello, 
disponetelo nella casseruola sopra le 
erbe aromatiche accese ( ), coprite 
con un coperchio e affumicatele per 5 
minuti (o più, a seconda dell'intensità 
dell’affumicatura desiderata). 


Levatele, passatele allo schiacciapatate 
raccogliendo il passato in una ciotola. 
Profumate con la punta di uno spicchio di 





aglio schiacciata e una macinata di pepe, 
condite con un filo di olio e un pizzico di 
sale, mescolate e tenete da parte. 


Raccogliete le olive in una ciotolina, 
coprite con olio e un po’ di peperoncino 
tritato, mescolate e lasciate marinare. 


Sbucciate le cipolle, tagliatele 
a spicchi e sbollentatele per un paio 
di minuti. Scaldate l'aceto in una 
casseruola, unite lo zucchero e un pizzico 
di sale e mescolate. Aggiungete le cipolle 
e fatele caramellare per pochi minuti. 
Scolatele e lasciatele raffreddare ( ). 


Una volta che il polpo è freddo, 
scolatelo e staccate i tentacoli. Scaldate 
un filo di olio in una padella con l'aglio 
rimasto e il peperoncino. Unite i tentacoli 
(utilizzate il resto del polpo per un'altra 
preparazione, per esempio per un ragù) 
e lasciateli insaporire per qualche minuto. 
Bagnate con un po’ di vino bianco e fate 
sfumare ( ). 


Distribuite i tentacoli nei piatti 
individuali; completate con una quenelle 
di patate, le cipolle caramellate e qualche 
oliva marinata, Portate in tavola e servite. 


Frisa UJZZIZZIZIAI ANLAZZAZA CON 


gamberi vobii Mracciatella DZ24 amalftano 


Tue LE EL (e) 


12 gamberi rossi 

200 g di stracciatella di Andria 
2 biscotti agerolesi (o 2 friselle) 
2 pomodori cuore di bue 

1 ciuffo di basilico 

1 rametto di origano 

1 rametto di timo 

1 ciuffo di finocchietto selvatico 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per il pesto amalfitano 


6 filetti di alici sott'olio 


30 J di [c{o]o peri dissc IL 


60 g di olive verdi già snocciolate 


3 gherigli di noce; 1 spicchio 
di aglio; 1 ciuffo di prezzemolo 
1 ciuffo di finocchietto selvatico 
1 limone; 1 peperoncino 

olio extravergine di oliva 

sale grosso e pepe 


Preparazione 


1. Per il pesto amalfitano: 
raccogliete nel mortaio i filetti di 
alici, le olive, i capperi, i ghe 

di noce e l'aglio. Aggi 
peperoncino, Ur 








Completate con qualche grano 
di pepe e lavorate con il pestello, 
aggiungendo a filo l'olio necessario a 
ottenere un pesto cremoso e della giusta 
consistenza ( ). 


Sgusciate i gamberi, lasciando 
attaccata la parte finale della coda. 
Incideteli sul dorso ed eliminate il 
filamento scuro dell'intestino ( e D). 


Raccogliete i gamberi in una 
ciotola, profumate con un po’ di timo 
e di finocchietto, condite con un filo di 
olio, mescolate e lasciate marinare per 
qualche minuto ( ). 


Intanto, lavate i pomodori e 
tagliateli a dadini. Raccoglieteli in una 
ciotola, profumate con un po' di olio 
e di origano, condite con un pizzico 
di sale e un filo di olio e mescolate. 
Bagnate i biscotti (o le frisella) in acqua 
fredda, per ammorbidirli. Sbriciolateli 
grossolanamente, aggiungeteli ai 
pomodori e mescolate ( ). 


Fate saltare i gamberi in una padella 
antiaderente un paio di minuti per parte 
( ). Poco prima del termine, salate 
e pepate. 


Distribuite le briciole di biscotti 
con i pomodori nei piatti individuali. 
Aggiungete i gamberi e la burrata, 
completate con il qualche cucchiata di 
pesto, e servite. 





Ingredienti (per 6 persone) 


500 g linguine 

100 g pomodori secchi 

3 foglie basilico 

1 spicchio di aglio 

1 pizzico di origano secco 
olio extravergine di oliva 


per il pesto di capperi e mandorle 
100 g mandorle già pelate 

100 g capperi sotto sale già dissalati 
5 rametti di menta romana 

1 rametto di origano secco 

150 ml di olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Tostate le mandorle in forno o 
in padella e lasciate raffreddare. 
Raccoglietele nel bicchiere del mixer, 
unite i capperi, scolati e asciugati, 
abbondante menta e un po’ di origano, 
e frullate ( ), versando a filo l'olio 
necessario a ottenere un pesto omogeneo 


(foto B). 


Reidratate i pomodori secchi in 
un po’ di acqua ( ). Scolateli, 
asciugateli e tagliateli a julienne ( ). 
Scaldate un filo di olio in una padella 
con l'aglio, schiacciato. Non appena 
quest'ultimo inizia a imbiondire, levatelo. 
Aggiungete la julienne di pomodori 
secchi ( ) e un po’ di origano, 
mescolate, prelevate metà dei pomodori 
e tenete tutto da parte. 


Lessate la pasta in abbondante 
acqua bollente leggermente salata. 
Scolatela bene al dente nella padella con i 
pomodori a julienne, bagnate con un po’ 
della sua acqua di cottura e mantecate 
per un paio di minuti. Levate, condite 
con il pesto preparato, completate con i 
pomodori tenuti da parte e con qualche 
foglia di menta, e servite. 
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UN CONSIGLIO? 
IL NIGLIO! 
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BUONO, SANO, NUTRIENTE 
#0 E VERSATILE, IL CONIGLIO È DA SEMPRE 
PROTAGONISTA DI MOLTE RICETTE APPARTENENTI 
ALLE TRADIZIONI GASTRONOMICHE DEL NOSTRO 
PAESE. QUALCHE ESEMPIO? IL CONIGLIO ALLA 
1° CACCIATORA; IL CONIGLIO ALL'ISCHITANA; — 
IL CONIGLIO IN UMIDO; IN FRICASSEA; IN SALMÌ; 
ALLA LIGURE CON TAGGIASCHE E PINOLI; CON 
POLENTA E FUNGHI; ALLA SARDA... BANDO 
ALLE TRADIZIONI, PERÒ, QUI LO DECLINIAMO 
IN CINQUE RICETTE INNOVATIVE, TUTTE DA 
PROVARE, MA SOPRATTUTTO TUTTE DA GUSTARE! 


A cura della redazione; ricette di Massimo Piccheri; foto e styling di di Eleonora Tiso 






°° MASSIMO 
PICCHERI 
Titolare de Le Officine 
del Gusto, la migliore 
macelleria gourmet di 
Roma, crea succulente 
ricette, anche per 
rinomati ristoranti 
della capitale. 
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IN PUNTA DI 


Bo OCCONCMNU 


di coniglio lprino 
al lardo in Pasta lataifi 
con maionese di vongole 


COLTELLO 





Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di polpa di coniglio leprino 
300 g di vongole già spurgate 

150 g di lardo di cinta senese a fettine 
500 g di pasta kataifi 

1 spicchio di aglio 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete l'aglio e un filo di olio 
in una padella, mettete sul fuoco e fate 
rosolare leggermente; aggiungete le 
vongole, sciacquate accuratamente, 
profumate con un pizzico di prezzemolo 
e fate cuocere su fiamma vivace per una 
decina di minuti. 


2. Appena le vongole si saranno 
aperte, sgusciatele e trasferitele in un 
mixer da cucina; versate un pochino di 
acqua di cottura e frullate fino a ottenere 
un composto cremoso, dalla consistenza 
simile a una maionese. 


3. Tagliate la polpa di coniglio a 
bocconcini e conditeli con un pizzico 
di sale e di pepe; avvolgete ogni 
bocconcino di carne con una fettina 
di lardo e poi arrotolate tutt'intorno 
la pasta kataifi. Fate scaldare l'olio 
di semi in una padella capiente e 
portatelo a una temperatura di 170- 
180 °C; tuffate i bocconcini nell'olio 


caldo e friggeteli per circa 4 minuti, 
girandoli di tanto in tanto. 


4. Una volta ben dorati, scolateli e 
fateli asciugare su carta assorbente da 
cucina. Trasferite i bocconcini nei piatti 
individuali, accompagnateli con la 
maionese di vongole e servite. 


Tagliata 


di Sella di coniglio 





Ingredienti (per 4 persone] 


1 kg di sella di coniglio 

300 g di guanciale 

200 g di pecorino romano grattugiato 
100 g di parmigiano grattugiato 

1 kg di pomodorini ciliegino 
zucchero di canna 

olio extravergine di oliva 

sale di Trapani 

pepe nero di Sarawak 


Preparazione 


1. Tagliate il guanciale a listerelle e 
fatele dorare in una padella antiaderente 
per una decina di minuti; una volta ben 
rosolate, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. 


2. Lavate i pomodorini e metteteli interi, 
con tutto il rametto, in una teglia da forno. 
Conditeli con un filo di olio e un pizzico 
di sale e di pepe, cospargeteli con poco 
zucchero di canna e infornate a 140 

°C per circa 90 minuti. Una volta ben 
appassiti, sfornateli, privateli del rametto 
e frullateli in un mixer da cucina fino a 
ottenere una salsa ben lucida e fluida. 


3. Mescolate il pecorino con il 
parmigiano. Foderate una teglia con un 
foglio di carta forno e distribuite sopra 

i formaggi realizzando delle forme a 
piacere (tonde, triangolari...). Infornate 
a 180 °C e fate cuocere finché i bordi 
delle cialde non risulteranno leggermente 
ambrati. Sfornate e tenete da parte. 


4. Togliete l'osso dalla sella di coniglio 
e ricavate dalla polpa delle fette regolari. 
Fatele scottare nella padella in cui avete 
cotto precedentemente il guanciale 
aggiustando di sale e di pepe. Una volta 
cotte, levatele e disponetele in un piatto 
da portata. Adagiate sopra il guanciale 
e le cialde di formaggio, accompagnate 
con la salsa di pomodorini e servite. 


























Degustazione in scatola 


Nella bottega del nostro Massimo 
Piccheri è rinomata anche la selezione 
dei formaggi, operata personalmente 
da lui presso produttori biologici, 

masi di montagna, piccoli casari: ed è 
sempre lui che, abitualmente, consiglia, 
previo assaggio, sulla scelta migliore 
che si possa fare, sugli abbinamenti di 
salse e confetture, o su sorprendenti 
wine pairing. Durante il lockdown la 
‘consulenza’ è diventata degustazione 
guidata di “percorsi” per spuntini e 
cene gourmet, composti in apposite 
scatole, che si potevano ordinare 

e ritirare, o ricevere a domicilio; 
l'iniziativa ha riscosso tale successo, 
che le box degustazione con formaggi 

e bottiglia sono diventate unaltro dei 
fiori all'occhiello delle Officine 

del Gusto...Provare per credere! 
(info e prenotazioni: 3472918144; 
@leofficinedelgusto). 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


1,2 kg di coniglio grigio 

di Carmagnola 

1 kg di patate 

3 filetti di alici sott'olio 

4 spicchi di aglio 

di Nubia 

2 rametti di rosmarino 

2 fette di pane raffermo 
1 rametto di timo 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 
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Preparazione 


1. Sbucciate le patate e tagliatele a tocchetti 
regolari; disponeteli in una placca da forno, 
condite con 2 spicchi di aglio, un filo di olio, 
un pizzico di sale e di pepe e il rosmarino e 
infornate a 180 °C per circa 40 minuti. 


2. Trascorso questo tempo, versate l’acqua 
sufficiente a coprire le patate e proseguite la 
cottura a 120 °C per circa 5 ore. Levate e filtrate 


il brodo per togliere le impurità. 


3. Tagliate a tocchetti il pane raffermo. Fate 
sciogliere in una padella 1/2 filetto di alice 





con 1/2 spicchio di aglio, il rosmarino e un 
filo di olio; aggiungete il pane e fate saltare il 
tutto finché non diventerà dorato e croccante. 


Spegnete e tenete da parte. 


4. Lavate il coniglio e tagliatelo a pezzi. Trasferiteli 
in un tegame e aggiungete un filo di olio, il rametto 
di timo, l'aglio e le alici restanti e un pizzico di sale e 
di pepe, quindi mettete sul fuoco e fate rosolare per 
bene il tutto. Bagnate con il vino, lasciate sfumare 

e portate a cottura. Una volta ultimata, distribuite i 
bocconcini e il brodo di patate nei piatti individuali, 
cospargete con il pane croccante e servite. 
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Bianca e salutare 
Il coniglio è caratterizzato da 
carni bianche, pregiate e salutari: 
magre, povere di colesterolo e 

di sodio, ma ricche di proteine, 
potassio, ferro e calcio, sono 
digeribili e leggere. Non per niente 
l'omogeneizzato di coniglio, 
insieme a quello di agnello, 

è il primo a essere introdotto 
nellalimentazione dei bambini 
durante lo svezzamento. 
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con dalia di Salicornia e germogli di cavolo resse 
Ingredienti (per 4 persone) ebollizione in una pentola abbondante 
acqua non salata, immergete la 

salicornia e scottatela per circa 4 

minuti; quindi scolatela, raccoglietela 

in un mixer da cucina e frullate 

versando a filo l’acqua di cottura 
necessaria a ottenere una salsa 

cremosa (foto B). Aggiungete 2/3 dei 
pinoli e delle mandorle. 


4 lombetti di coniglio 

400 g di salicornia 

50 g di germogli di cavolo rosso 
12 scampi 

30 g di pinoli già pelati 

30 g di mandorle già pelate 
1 costa di sedano 

1 carota 

1 rametto di timo 

2 scalogni 

5 pomodorini ciliegino 

1 pizzico di cannella 

1 bicchiere di vino bianco 
olio extravergine di oliva 


4. Mettete al centro di ogni lombetto 
tre scampi in fila (foto C); aggiustate 
di sale e di pepe, arrotolate (foto D) 

e legate con dello spago da cucina. 
Fate rosolare 1 scalogno, tritato 
finemente, in una padella con un filo 


SARRI di olio; disponete i rotolini di coniglio 
p e fateli rosolare per bene. Bagnate 
reparazione an 

con il vino e fate sfumare. Completate 
1. Pulite gli scampi ed eliminate con la bisque e poi portate a cottura. 
la testa, la coda e il carapace Spegnete e lasciate riposare per 
(teneteli da parte). Pulite il qualche minuto. 
sedano, 1 scalogno, la carota e i 
pomodorini, tagliateli a pezzetti 5. Versate la salsa di salicornia nei 
e fateli stufare in una pentola con piatti individuali e disponete sopra 
un filo di olio per circa 15 minuti. un lombetto, tagliato trasversalmente 
Unite gli scarti degli scampi (foto e mettendo una parte sopra l’altra. 
A) e bagnate con il vino, quindi Aggiungete un ciuffetto di germogli di 
versate dell'acqua calda, profumate cavolo rosso e aggiustate di sale e di 
con il timo e lasciate cuocere per pepe. Cospargete con la granella di 
circa 40 minuti. pinoli e mandorle restante e servite. 


2. Trascorso il tempo di cottura, 
frullate il tutto con un mixer a 
immersione e poi filtrate attraverso 
un colino cinese, premendo bene 
con un cucchiaio per estrarre più 
succo possibile. Versate la bisque 
ottenuta in una pentola, mettete sul 
fuoco, aggiungete la cannella e un 
pizzico di sale e lasciate ridurre 
fino a ottenere una consistenza 
cremosa. 


3. Fate tostare in una padella ben 
calda i pinoli e le mandorle, quindi 
spegnete, lasciate raffreddare e 
tritate grossolanamente. Portate a 


ra 





Ingredienti 
(per 4 persone) 


8 cosce di coniglio — 
1 lattina di latte di co. 
12 datteri = 


1 radice di zenzero 
1 porro 
1 lime ‘ 


curry in polvere 


I ica di pane integrale 

um bianco 
extravergine di oliva 

le e pepe 








IN PUNTA DI COLTELLO 







e Insaporite le cosce di coniglio con 
un pizzico di curry, di sale e di pepe, 
massaggiatele per bene e lasciatele marinare 
per una mezz'ora. Pulite il porro e tritatelo 
finemente; fatelo stufare in una padella con un 
filo di olio per qualche minuto, quindi disponete 
le cosce di coniglio e fatele rosolare per bene. 


2. Bagnate con un goccio di rum e lasciate 
sfumare, quindi versate il latte di cocco e 

fate cuocere per circa 40 minuti. Tritate 
grossolanamente la mollica di pane, insaporitela 


@ 





con un pizzico di curry e infornate a 180 °C fino 
a renderla croccante. Sfornate e tenete da parte. 


Aiutandovi con una tazza, distribuite 

la carne all’interno di 4 fogli di carta fata; 
profumate con lo zenzero grattugiato, la 
scorza di lime grattugiata e i datteri, snocciolati 
e tagliati a pezzetti, e poi chiudete così da 
ottenere dei fagottini. Disponeteli in una teglia 
e infornate a 180 °C per qualche minuto. 
Trasferite i fagottini nei piatti individuali, apriteli 
leggermente, cospargete con il pane 








FOUR ITALIAN REASONS 


Bologna, Verona, Firenze, Genova. 
Quattro le città uniche dove vivono le nostre prestigiose dimore storiche. 
Nei nostri Hotel il tempo è denso di dettagli, l'immaginazione 
si anima di bellezza, occhi e palato possono godere di toni 
e gusti mai assaggiati prima. 
Ogni cosa è autentica e curata con amore. 
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GIÀ LA PAROLA “SALTIBOCCA” 
EVOCA UN QUALCHE COSA DI COSÌ 
APPETITOSO DA SALTARE QUASI 

DA SOLO DAL PIATTO ALLA BOCCA, 
PER ESSERE GUSTATO AVIDAMENTE 
FINO ALL'ULTIMO BOCCONE. 

È IL DESTINO DELLA RICETTA 
ORIGINARIA, UN SUPERCLASSICO 
DELLA CUCINA ROMANESCA [ANCHE 
SE DI IMPORTAZIONE], DAL QUALE 
ABBIAMO PRESO SPUNTO PER 
PROPORRE QUATTRO VARIAZIONI 

SUL TEMA, GIOCANDO CON POLLO 
E TACCHINO. PERCHÉ LA TRADIZIONE 
È BELLA MA... CHI SI FERMA È PERDUTO! 
DETTO ALTRIMENTI: LE VIE 

DEI SALTIMBOCCA SONO INFINITE! 


a cura della redazione; ricette foto e styling di Eleonora Tiso 


Sandwich di sallimbecca di pelle 
Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di petto di pollo; 2 pomodori San Marzano 
4 foglie di lattuga; 8 fette di bacon 
farina; vino bianco; burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le fette di carne tra due fogli di carta forno 
e battetele leggermente con un batticarne. Passatele 
nella farina, premendo leggermente per farla aderire, 
eliminate quella in eccesso e tenete da parte. Lavate 

e asciugate le foglie di lattuga. Lavate e affettate 
sottilmente i pomodori. 


2. Scaldate una padella antiaderente. Quand'è 
rovente, fate cuocere il bacon finché risulterà dorato e 
croccante. Levate e tenete da parte. 


3. Fate fondere a fuoco dolce una noce abbondante di 
burro in un'altra padella. Unite le fette di pollo, alzate la 
fiamma e fatele dorare da entrambi i lati. Bagnate con 1 
bicchiere di vino e fate sfumare. Poco prima del termine, 
regolate di sale e pepate. 


4. Tagliate le fette di carne a metà e farcitele a quattro 
a quattro, con la lattuga, i pomodori e la pancetta 
croccante, per ottenere 4 sandwich. Irrorate con il fondo 
di cottura, portate in tavla e servite. 








Saltimbocca alla... romana?!? 

Dice che i saltimbocca sono un piatto tipico della cucina 
romanesca. Vero, verissimo. Epperò, alla romana, secondo 
alcuni, lo sarebbero diventati. Sulla loro origine capitolina, 
infatti, cè più di qualche dubbio. Nell'edizione del 1931 
della “Guida gastronomica d'Italia” del Touring Club 
Italiano, per esempio, parlando della cucina tipica della 
Capitale, i saltimbocca vengono descritti come “piatto 
ritenuto originario di Brescia, ma acclimatato a Roma, 
tanto da esser meglio conosciuto con il nome di saltimbocca 
alla romana” Di importazione o meno, i saltimbocca alla 
romana sono buoni. Buonissimi. Se volete prepararli, ecco 
ingredienti e procedimento per quattro persone. Battete 
con il batticarne 8 fettine sottili (e di uguali dimensioni) 

di noce o di girello di vitello, proteggendole con carta 
forno. Disponete su ogni fettina una fettina di prosciutto 
crudo e quindi una foglia di salvia, e fermate tutto con 
uno stecchino, inserito orizzontalmente. Fate fondere 
abbondante burro in una padella. Non appena inizia 

a spumeggiare, aggiungete i saltimbocca dal lato senza 
prosciutto e fateli cuocere a fuoco vivace un paio di minuti 
per parte. Regolate di sale (ma attenzione perché cè già 

il prosciutto), pepate, bagnate con 1/2 bicchiere di vino 
bianco, muovendoli leggermente con un cucchiaio di legno 
o una spatola, e fate sfumare, ma senza far asciugare 
troppo. Quindi levate i saltimbocca, disponeteli in un 
piatto da portata riscaldato, irrorateli con il loro fondo di 
cottura e servite. 
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Saltimbacca di pelle 
C Speche alla birra 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di petto di pollo 
4 fette di speck 

2 rametti di rosmarino 
200 ml di birra chiara 
farina 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete le fette di carne tra due fogli 
di carta forno, rifilatele per ottenere 

dei rettangoli regolari e battetele 
leggermente con un batticarne. Passatele 
nella farina solo da un lato, premendole 
leggermente per farla aderire. 


2. Eliminate quella in eccesso e 
disponetele su un piano di lavoro, 
appoggiandole dalla parte infarinata, 

e farcitele con una fetta di speck e un 
ciuffetto di rosmarino, fermandoli con uno 
stecchino. 


3. Fate fondere una noce abbondante 
di burro in una padella. Adagiate le fette 
dalla parte non farcita e fatele rosolare, 
girandole a metà cottura. Bagnate con 

la birra e fate sfumare, regolate di sale 
(ma attenzione che c'è lo speck!), pepate, 
coprite con un coperchio e fate cuocere 
per un paio di minuti. Levate, portate in 
tavola e servite. 


Tagoltini di tacchino 
alle erbe 
CON ripieno filante 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di fesa di tacchino 

200 g di fiordilatte 

100 g di ricotta 

200 g di pangrattato 

un mazzetto di erbe aromatiche 
(prezzemolo, basilico, salvia, 
timo e maggiorana 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Tritate finemente le erbe aromatiche 
e miscelate il trito pangrattato. Mettete 

le fette di carne tra due fogli di carta 
forno, rifilatele per ottenere dei rettangoli 
regolari e battetele leggermente con un 
batticarne. 


2. Spalmate su ogni fetta un po' di 
ricotta, scolata e setacciata. Farcite con 
il fiordilatte, ben sgocciolato, e ripiegate 
le fette a fagottino, prima i lati corti e 
poi quelli lunghi, per formare altrettanti 
pacchetti rettangolari. Quindi, passateli 
nella panatura aromatica, premendoli 
leggermente per farla aderire. 


3. Disponete i fagottini in una teglia 
unta di olio. Conditeli con un altro filo 
di olio, mettete in forno già caldo a 200 
°C e fate cuocere per una mezz'ora, 

o comunque fino a doratura. Levare, 
portate in tavola e servite. 


Sali di tacchino 
CON pamedorini confit 


capperi olive mozzarella 





Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di fesa di tacchino 

300 g di pomodorini 

150 g di mozzarella; 2-3 rametti di timo 
2-3 rametti di origano; 1/2 spicchio di aglio 
zucchero di canna 

10-12 olive nere già snocciolate 

1 cucchiaio di capperi dissalati 

farina; olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate e asciugate i pomodorini. 
Tagliateli a metà e disponeteli in una teglia, 
foderata con carta forno con la parte 
tagliata rivolta verso l'alto. Spolverizzateli 
con un po' di timo e di aglio tritati e un 
pizzico di zucchero, conditeli con un 
pizzico di sale e un filo di olio, infornate a 
150 °C e fateli cuocere finché risulteranno 
appassiti, ma non secchi. 


2. Mettete le fette di carne tra due fogli di 
carta forno e battetele leggermente con un 
batticarne. Poi farcitele con la mozzarella, 
ben sgocciolata e tagliata a cubetti, le olive, 
i capperi e qualche pomodorino confit, 
quindi arrotolate a involtino, fermando le 
estremtità con uno stecchino. 


3. Passate gli involtini in un po' di farina, 
eliminando quella in eccesso. Scaldate 

un filo di olio in una padella, unite gli 
involtini e fateli cuocere in modo uniforme, 
girandoli ogni tanto. Poco prima del 
termine, regolate di sale e pepate. Levate e 
servite con i pomodorini confit rimasti. 
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DALLA LUCANA A nina 
QUELLA CON LE CIPOLLE 
UMBRE DI CANNARA, 
COL PEPERONE CRUSCO; 
DALLA SANREMESE 
“SARDENAIRA” 
ALL’INNOVATIVA, 
LEGGERISSIMA PIZZA 

AL VAPORE... | LIEVITATI 
PIÙ GHIOTTI DELL'ESTATE 
SONO SERVITI! 


A cura della redazione; 
ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 


SO 


da lucana 
al peperone CPUSCO 
Ingredienti (per 4-6 persone) 


per l'impasto 

500 g di semola di grano duro 

320 g di acqua; 12 g di lievito 

di birra fresco; 8 g di sale 

3 cucchiai di olio extravergine di oliva 


per farcire 
Polvere di peperone secco di Senise 
(pepone); olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per l'impasto: raccogliete l'acqua in una 
ciotola e scioglietevi il lievito. Aggiungete 

la farina a pioggia amalgamando con 

una forchetta, proseguite con l'olio e infine 
il sale. Impastate pizzicando l'impasto 
verso l'esterno della ciotola e ripiegandolo 
verso l'interno. Fatelo riposare coperto 

10 minuti, poi ribaltatelo su un piano da 
lavoro leggermente infarinato e impastate 
ripiegandolo su se stesso. Riponetelo in una 
ciotola unta, coprite con la pellicola e fate 
lievitare per circa 1 ora e mezzo 


2. Ribaltate il composto su un piano 

da lavoro infarinato e stendetelo con un 
matterello, in modo da ottenere un rettangolo 
spesso 2-3 mm. Ungete la superficie 
generosamente con olio, usando le mani o 

un pennello, poi cospargetela di abbondante 
polvere di peperone crusco. 


3. Avvolgete il rettangolo su se stesso 
partendo dal suo lato più lungo, fino a 
formare un salame (foto A). Poi arrotolatelo 
come a formare una chiocciola e 
posizionatelo su una leccarda rivestita di 
carta forno (foto B). Ungete generosamente 
la superficie della focaccia, coprite con 
pellicola e fate lievitare per 45-50 minuti, fin 
quando non avrà raddoppiato il suo volume. 


4. Rimuovete delicatamente la pellicola 

e rinnovate un pò di olio. Infine cuocete in 
forno statico preriscaldato a 200°C per circa 
30 minuti, monitorando il livello di doratura. 
Sfornate, fate intiepidire coprendo con un 
canovaccio pulito e infine servite a fette. 


SE NON AVETE LA POLVERE DI PEPERONE CRUSCO GIÀ 


PRONTA, PREPARATEVELA ESPRESSA DA SOLI, FRULLANDO 
FINEMENTE | PEPERONI CRUSCHI INTERI E BENE ASCIUTTI. 








Dalla Basilicata con sapore 

Il peperone di Senise è un tipo di peperone tipico della Basilicata, riconosciuto 
come prodotto ortofrutticolo a Indicazione Geografica Protetta. È una cultivar 
di Capsicum annuum dolce, a basso contenuto di acqua, cosa che lo rende 
particolarmente adatto a essere impiegato in cucina essiccato e in polvere. 
Prende il nome da Senise, comune in provincia di Potenza. 
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7 Sacaccia ferita alla appella di irene 


È Prodi (sr 46 persone) 


| perl l'impasto _- per la decorazione e finitura vi serve inoltre 


 400.gdi farina tipo 1 2-3 cipolle di Cannara una teglia 
280 g di acqua 3-4 pomodori datterino da 25x35cm 
__ 2 cucchiai di olio rosmarino fresco; erba cipollina 
E extravergine di oliva foglie di prezzemolo 
| i 10 g di lievito di birra fresco Olio extravergine di oliva; sale 


6 g di sale 










Naturalmente dolci 0 

Le cipolle di Cannara (PG) sono di tre tipi: rosse, dorate e borrettane. 
L'ambiente in cui crescono (terreni argillosi, ricchi di acqua, di potassio 

e di sostanze organiche) rende queste varietà di cipolla particolarmente dolci. 
È uno dei prodotti tipici locali più rappresentativi (con la Vernaccia di 
Cannara!) tanto che una nota festa paesana lo celebra ogni anno a settembre. 


Preparazione 


1. Per l'impasto: raccogliete 
l’acqua in una ciotola e scioglietevi 
il lievito. Aggiungete la farina 

a pioggia amalgamando con 

una forchetta e proseguite 

con l'olio e infine il sale. 

Impastate pizzicando l'impasto 
verso l'esterno della ciotola e 
ripiegandolo verso l'interno. Fatelo 
riposare coperto 10 minuti, poi 
ribaltatelo su un piano da lavoro 
leggermente infarinato e impastate 
ripiegandolo su se stesso. 
Riponetelo in ciotola unta, coprite 
con pellicola e fate lievitare per 
circa ] ora e mezzo. 


2. Sistemate un foglio di carta 
forno rettangolare sul fondo della 
teglia e ungetelo generosamente 
con i palmi delle mani. Poi 
ribaltate l'impasto raddoppiato 
nella teglia e stendetelo con i 
polpastrelli senza stracciarlo. 
Ungete la superficie, coprite con 
pellicola e fate lievitare in luogo 
riparato per 40-45 minuti. 


3. Rimuovete delicatamente la 
pellicola. Posizionate la teglia in 
orizzontale e distribuite in maniera 
armonica i fili di erba cipollina 
alternati a rametti di rosmarino, 
per simulare un disegno dell'erba 
e degli steli dei fiori. Poi mondate 
e affettate sottilmente la cipolla, 
quindi utilizzatela in cima agli steli, 
come se fossero dei fiori, avendo 
cura di posizionare le fette su tutta 
la superficie della focaccia. Lavate 
e tagliate in orizzontale i datterini, 
poi incidete ogni metà quasi 
completamente e sovrapponete due 
metà per volta, come a formare dei 
tulipani in cima agli steli. 


4. Condite la superficie con un 
generoso giro di olio, un pizzico 
di sale e cuocete la focaccia 

in forno statico preriscaldato a 
200°C per circa 20-25 minuti, fino 


a completa, ma leggera doratura. 








Ingredienti 
(per 4-6 persone) 


per l'impasto 

400 g di farina tipo 0 
220 g di acqua 

10 g di lievito di birra 
fresco; 6 g di sale 

2 cucchiai di olio 
extravergine di oliva 


Per farcire 

5-6 sardine sott'olio 
capperi sott'aceto 
frutti del cappero 
(cucunci); 2 spicchi 

di aglio; origano 

600 g di passata 

di pomodoro 

sale; olio extravergine 
di oliva 


vi serve inoltre 
una teglia da 25x35cm 





alan E 


VADA 


s 


Non 
chiamatela 
pizza! 


La “sardenaira” 
IAA AMI TAZIAAAAO, 
dalla pasta 
soffice, tipico 
della zona 

di Sanremo 

e del solo 
ponente ligure. 
Il nome 

ATA MATRICE 
condimento 
originale, fatto 
con le sarde, 
pesce povero ma 
saporito; oggi 
viene condita 
con un sugo 
OI 
aglio, olive 
CAL UNTATA LIO 

e acciughe 
eno 





Preparazione 


1. Per l'impasto: raccogliete l’acqua in una ciotola e scioglietevi 
il lievito. Poi aggiungete la farina a pioggia amalgamando con 
una forchetta e proseguite con l'olio e infine il sale. Impastate 
pizzicando l'impasto verso l'esterno della ciotola e ripiegandolo 
verso l'interno. Fatelo riposare coperto 10 minuti, poi ribaltatelo 
su un piano da lavoro leggermente infarinato e impastate 
ripiegandolo su se stesso. Riponetelo in ciotola unta, coprite con 
pellicola e fate lievitare per circa 1 ora e mezzo. 


2. Sistemate un foglio di carta forno rettangolare sul fondo 
della teglia e ungetelo generosamente con i palmi delle mani. 
Poi ribaltate l'impasto raddoppiato nella teglia e stendetelo con 
i polpastrelli senza stracciarlo. Ungete la superficie, coprite con 
pellicola e fate lievitare in luogo riparato per 40-45 minuti. 


3. Raccogliete la passata in una ciotola e conditela con un 
pizzico di sale e un cucchiaio di olio. Usate la salsa per condire 
la superficie della pizza dopo aver rimosso delicatamente la 
pellicola. Aggiungete poi le sardine deliscate, i capperi ben 
scolati, l'aglio mondato e tagliato a fette, una spolverizzata di 
origano e qualche frutto del cappero. 


4. Cuocete in forno statico preriscaldato a 220°C per circa 20 
P P 

minuti, fino a doratura. Poi sfornate e completate ancora con 

qualche frutto del cappero, un filo di olio e origano, e servite. 
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Pizza 
robi dorini CO) 


Ingredienti 
(per 6 pizze da 20-22 cm di diametro) 


per l'impasto 

600 g di farina tipo 2; 400 g di acqua 

12 g di lievito di birra fresco 

8 g di sale; 2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva 


per la farcitura 

500 g di pomodorini gialli e rossi 

timo fresco; zucchero qb; sale 

olio extravergine di oliva 

pesto; 500 g di burrata (o stracciatella di 
burrata); 2 zucchine; basilico fresco 
limone; 1 spicchio di aglio; pepe nero 


Preparazione 


1. Per l'impasto: raccogliete l'acqua 

in una ciotola e scioglietevi il lievito. 
Aggiungete la farina a pioggia 
amalgamando con una forchetta, 
proseguite con l'olio e infine il sale. 
Impastate pizzicando l'impasto verso 
l'esterno della ciotola e ripiegandolo 
verso l'interno. Fatelo riposare coperto 
10 minuti, poi ribaltatelo su un piano da 
lavoro leggermente infarinato e impastate 
ripiegandolo su se stesso. Riponetelo in 
ciotola unta, coprite con pellicola e fate 
lievitare per circa 1 ora e mezzo 


2. Per l'impasto: raccogliete l'acqua 
in una ciotola e scioglietevi il lievito. 


Aggiungete la farina a pioggia 
amalgamando con una forchetta e 
proseguite con l'olio e infine il sale. 
Impastate pizzicando l'impasto verso 
l'esterno della ciotola e ripiegandolo 
verso l'interno. Fatelo riposare coperto 
10 minuti, poi ribaltatelo su un piano da 
lavoro leggermente infarinato e impastate 
ripiegandolo su se stesso. Riponetelo in 
ciotola unta, coprite con pellicola e fate 
lievitare per circa 1 ora e mezzo. 


2. Nel frattempo, preparare i 
pomodorini confit: lavateli e tagliateli a 
metà, sistemateli su una leccarda rivestita 
di carta forno, con la parte tagliata 
rivolta verso l'alto. Condite i pomodorini 
con foglioline di timo fresco, un pizzico 
di sale, cospargete con lo zucchero e 
condite con un giro di olio. Cuocete in 
forno statico preriscaldato a 170°C per 
1-2 ore fin quando i pomodorini non 
appariranno asciugati. Sfornate e fate 
intiepidire. 


3. Affettate le zucchine nel senso 
della lunghezza con uno spessore di 
circa mezzo cm. Poi tagliatele a lunghi 
bastoncini e raccoglietele in un piatto. 
Conditele con il sale e mescolate. Fate 
riposare circa 15 minuti, poi scolate 
l'acqua rilasciata dagli ortaggi. Condite 
con una spruzzata di limone, un giro 


vale al UaPere con burvata quechine marinate 
conti olio di pesto 


di olio e qualche foglia spezzettata di 
basilico. Mescolate e tenete al fresco. 


4. Prendete l'impasto e dividetelo in 
porzioni da 170-180 g l'una, pirlatele 
formando delle palline e disponetele 
distanziate tra loro su un piano di legno 
o di marmo. Cospargete la superficie di 
farina, coprite con un doppio canovaccio 
e fate lievitare fino al raddoppio (circa 
un'ora). Stendete ogni pallina con i 
polpastrelli come si fa per la pizza al 
piatto, lasciando 1-2 cm di cornicione 
(foto A), nella misura adatta al cestello al 
vapore. 


5. Posizionate la pizza su un disco 

di carta forno e sistematela nel primo 
cestello (foto B). Fate lo stesso con una 
seconda pallina e sistematela nel secondo 
cestello, incoperchiate e fate cuocere su 
pentola in leggera ebollizione per 20 
minuti senza mai aprire. Poi estraete le 
pizze e proseguite allo stesso modo con 
le altre palline. 


6. Dividete ogni pizza in 6 spicchi e 
distribuite su ogni spicchio il condimento: 
un generoso ciuffo di burrata, un pò di 
zucchine marinate, un pomodorino confit, 
un cucchiaino di pesto e qualche foglia di 
basilico. Terminate con una spolverizzata 
di pepe e un giro di olio. 
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SALSA DI FRAGOLE 


200 g di fragole 
1 cucchiaio di aceto di mele 
sale marino integrale 


Sciacquate e scolate bene 200 g di fragole 
poi tagliatele a metà. Frullatele con l'olio, 
un cucchiaio di aceto di mele e un pizzico di sale 


fino ad ottenere un'emulsione omogenea. 





Asalata di peperoni, fragole elrolta 
aftnicata, con cetriolo, crumMe di pane 


aromatico & salsa di fragole 





Ingredienti (per 4 persone) 


100 g di fragole; 100 g di trota affumicata 
in fette; 50 g di olio extravergine d'oliva 
50 g di pane di semola tritato 
grossolamente; 1 peperone rosso 

1 peperone giallo; 2 cetrioli 

10 aghi di rosmarino 

sale marino integrale 


per la salsa 
200 g di fragole 1 cucchiaio di aceto 
di mele; sale marino integrale 


Preparazione 


1. Lavate, asciugate i peperoni, 
eliminate semi e parti bianche. Tagliate 
quello giallo a listarelle e quello rosso a 
dadini. Lavate bene i cetrioli e, utilizzando 


un pelapatate, ricavate delle strisce lunghe. 


2. Fate tostare in una padellina 
antiaderente le briciole del pane con gli 
aghi di rosmarino tritati e, una volta dorati, 
spegnete e lasciate raffreddare. Sciacquate 
e scolate le fragole, e tagliatele a metà. 








3. Componete l'insalata in un vassoio, 
partendo dall'esterno: adagiate le 

fette di cetriolo piegate e accavallate; 
disponete un letto di dadini di peperone 
rosso, le listarelle di peperone giallo e 
le fragole. Ponete al centro le fettine di 
trota leggermente piegate. Completate 
con il crumble di pane, condite con 

un poco di salsa di fragole e servite 
insieme alla salsa rimanente versata in 
una ciotolina. 


S7 


7A 
AA @OCUCINA DI STAGIONE 


ASdalata di (atti NO per la salsa 2. Lavate le pesche, tagliatele a 


pesche e caprino 100 g di lamponi; 2 cucchiai di aceto spicchietti e spruzzatele con succo di 


o balsamico; olio extravergine d'oliva limone. Eliminate i filamenti del sedano 
con pemederini Sedano sale marino integrale e affettatelo, sciacquate e asciugate il 


caviale di ucva lamponi lattughino e le erbe. 
Preparazione 
mandorle menta 


3. Componete l'insalata in un 


; . 1. Lessate le uova, raffreddatele e 
& salsa di lamponi vassoio disponendo pesche, lattughino, 


sgusciatele, quindi prelevate il tuorlo sodo 
e mettete da parte. Lavate, asciugate i 
pomodorini e tagliateli a metà. 


pomodorini, sedano e lamponi. 
Aggiungete il caprino sbriciolato e il tuorlo 
dell'uovo grattugiato o tritato finemente 

al coltello. Completate con le foglioline di 
menta e coriandolo, condite con un filo 
d'olio e servite accompagnando con la 
salsa di lamponi. 



















Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di pomodorini; 100 g di lamponi 
100 g di caprino; 25 g di mandorle 
senza pelle tagliate a filetti; 2 pesche noci 
2 coste di sedano; 2 uova; 15 foglie 

di lattughino; 10 foglie di menta 

10 foglie di coriandolo; 1 limone; olio 
extravergine d'oliva; sale marino integrale 





SALSA DILAMPONI 


100 g di lamponi 
2 cucchiai di aceto balsamico 
olio extravergine doliva; sale marino integrale 


Sciacquate e scolate bene 100 g di lamponi, asciugateli 
con carta da cucina. Disponeteli in una ciotola 

e schiacciateli con una forchetta; unite 2 cucchiai 

di aceto balsamico, 2 cucchiai d'olio e un pizzico di sale. 
Mescolate bene per amalgamare il tutto. 
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CUCINA ZADISSAIRAG0NNE 








Insalata di lattaghino, susine ePafpettine di ricotta 


cOn ravanelli zucchine basilico & salsa di Subine 





Ingredienti (per 4 persone) 


50 g di lattughino; 10 ravanelli 


2 susine sode rosso/arancioni 


per le polpette: 

250 g di zucchine; 150 g di ricotta 
40 g di pangrattato 

15 foglie di basilico 

1 cipollotto piccolo; farina di ceci 
sale marino integrale 

olio extravergine d'oliva 


per la salsa: 
4 susine sode rosso/arancioni 
1 limone bio succo e metà scorza 





grattugiata; 2 cucchiai di salsa soia o 
tamari; 1 cucchiaio di miele di acacia 
olio extravergine d'oliva 


Preparazione 


1. Preparate le polpette: tritate con un 
robot le zucchine e il cipollotto; trasferite 
le verdure in una ciotola, aggiungete la 
ricotta, le foglie di basilico, il pangrattato 
e un pizzico di sale. Impastate e ponete in 
frigo per un'oretta a rassodare. 


2. Trascorso il tempo di riposo, con 
le mani umide formate delle polpettine. 
Impanatele nella farina di ceci e 





SALSA DI SUSINE 


4 susine sode rosso/arancioni 

1 limone bio succo e metà scorza grattugiata 
2 cucchiai di salsa soia o tamari 

1 cucchiaio di miele di acacia 

olio extravergine doliva 


Frullate grossolanamente 4 susine, dopo averle private 
del nocciolo, lasciando dei pezzetti di frutta visibili. 
Trasferite in una ciotola e aggiungete 2 cucchiai 

di salsa di soia, 1 cucchiaio di miele, il succo del limone 
e la scorza grattugiata. Mescolate bene con una 
forchetta per avere un'emulsione omogenea. 





cuocetele in una padella antiaderente 
con un filo d'olio. 


3. Lavate con cura i ravanelli e 
lasciandone alcune foglie, tagliateli a 
metà per il lungo. Sciacquate e asciugate 
il lattughino. Tagliate a pezzettini 2 
susine, che disporrete sull’insalata. 


4. Partendo dall'esterno del vassoio 
componete l'insalata adagiando il 
lattughino, i ravanelli e le susine a 
pezzetti. Disponete al centro le polpettine 
e la ciotola con la salsa di susine. 
Completate condendo con un poco di 
salsa, un filo d'olio e servite. 











Insalata di taccale melone e bocconcini di bufala 


con cjpella rossa clive taggiasche & crema di avocado 





UTTEDNEERNTo ccianazalo 


Ingredienti (per 4 


250 g di taccole (o fagiolini) 

20 olive taggiasche 

15 bocconcini di mozzarella di bufala 
1 melone; 1 avocado maturo 

mezzo limone bio 


per la crema di avocado 

1 avocado maturo 

1 cipollotto rosso 

mezzo limone bio 

1 cucchiaino di aceto di mele 
1 cucchiaio di acqua filtrata 





CREMA DI AVOCADO 


1 avocado maturo; 1 cipollotto rosso 


mezzo limone bio; 1 cucchiaino di aceto di mele 
1 cucchiaio di acqua filtrata; 40 g di olio extravergine d'oliva 


sale marino integrale 


Pulite un cipollotto e affettatelo ricavando degli anelli, disponetelo 
in una ciotola con acqua e 1 cucchiaino di aceto di mele e lasciatelo 
riposare per una mezzora. Dopo, filtrate lacqua. Spellate l'avocado, 
tagliatelo a pezzetti e ponetelo in una ciotola insieme al succo 

di mezzo limone, la scorza grattugiata di mezzo limone, un pizzico 
di sale e lacqua filtrata. Schiacciatelo con una forchetta 

e man mano unite 40 g di olio a filo, continuando a mescolare, 


fino a ottenere una crema morbida. 


40 g di olio extravergine d'oliva 
sale marino integrale 


Preparazione 


1. Spuntate le taccole e tagliatele 
a losanghe poi lessatele in acqua 


leggermente salata per 2 minuti. Scolatele 


e raffreddatele in acqua ghiacciata, e 
scolate nuovamente. 


2. Tagliate a metà il melone, eliminate 


i semi e, con uno scavino da 2 cm di 
diametro circa, ricavate delle sfere. 
Affettate l’avocado e bagnatelo con il 
succo di mezzo limone. 


3. Tagliate a metà i bocconcini di 


mozzarella, ben sgocciolati, e componete 
l'insalata in un vassoio disponendo tutti 
gli ingredienti. Completate con le olive e 
servite, accompagnando con la crema di 


avocado. 
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Ingredienti (per 6-8 persone) 


per la pasta sfoglia 
250 g di farina 0; 170 g di burro 
5 g di sale 


per la farcitura 

1 petto di pollo 

1 peperone rosso; 1 peperone giallo 
2 spicchi di aglio; 1 foglia di alloro 

1 rametto di rosmarino 

1 rametto di timo; 1 ciuffo di basilico 
1/2 bicchiere di vino bianco 

250 ml di brodo di pollo 

burro; farina; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


vi servono inoltre 
una pirofila da 28 cm; 1 uovo; latte 


Preparazione 


Per la pasta sfoglia: lavorate 200 
g di farina con 110 ml di acqua e il sale 
fino a ottenere un impasto omogeneo 
e compatto, e dategli forma di palla. 
Lavorate la farina rimasta con il burro e 
modellate un panetto ( ). 


Riprendete l'impasto e stendetelo 
in un rettangolo. Mettete al centro il 
panetto, leggermente appiattito ( 

), ripiegate i due lembi di pasta, a 
coprire il panetto, girate il tutto di 
90° e lavorate con un matterello fino 
a ottenere una sfoglia spessa 2 cm 
( ), facendo attenzione a non 
far fuoriuscire il burro. Ripiegate la 
sfoglia in tre ( ), giratela di 90° e 
lavoratela di nuovo riportandola allo 





spessore di 2 cm. Ripiegatela in tre, 
avvolgetela in un foglio di pellicola per 
alimenti e mettetela in frigo per un'ora. 
Ripetete tutte le operazioni per altre 

tre volte, mettendo al termine di ogni 
tre giri la sfoglia in frigo per un'ora 
prima del nuovo “tournage”. Al termine, 
rimettete in frigo. 


Per la farcitura: scaldate un filo di 
olio in una padella con gli spicchi di 
aglio, schiacciati, l'alloro e un po' di 
rosmarino. Unite i bocconcini di pollo 
e fateli rosolare in modo uniforme. 
Regolate di sale e pepate, bagnate col 
vino e fate sfumare. Unite i peperoni, 
mondati e tagliati a tocchetti ( ), 
profumate con un po' di basilico e di 
timo e portate a cottura, mescolando 
ogni tanto. Levate e lasciate intiepidire. 


Fate fondere 20 g di burro in un 
pentolino, unite una pari quantità di farina 
e fatela tostare. Versate il brodo, mescolate 
e fate restringere fino a ottenere una sorta 
di besciamella ( ). Levate, versate sul 
pollo ai peperoni e amalgamate. 


Riprendete l'impasto, stendetelo in 
una sfoglia sottile e foderate la pirofila, 
rivestita di carta da forno, rifilando i 
bordi. Bucherellate il fondo con una 
forchetta e distribuite il ripieno ( ). 
Realizzate una griglia con i ritagli di 
pasta, spennellate con l'uovo, sbattuto 
con un goccio di latte, infornate a 200 
°C e fate cuocere per una mezz'ora, 

o comunque fino a doratura. Levate, 
lasciate intiepidire e servite. 


7A 
AA GRANDI CLASSICI 


Aegliata con salmone 


Ce CHESCENTA 






Ingredienti (per 6 persone] 


per la pasta sfoglia 
250 g di farina 0 
170 g di burro 

110 g di acqua 

5 g di sale 


per la farcitura 
100 g di salmone affumicato 
150 g di crescenza 

150 g di pomodorini 

una vaschetta di rucola 








Preparazion 








olive nere già snocciolate 1. Preparate la sfoglia l'uovo, leggermente sbattuto, npite la sfoglia con la 

come nella ricetta di pag. infornate a 180 °C e fate crescenza, la rucola, il salmone 
vi servono nelle 95 (step 1 e 2). Stendetela in cuocere per una ventina di e i pomodorini, lavati e tagliati 
uno stampo una sfoglia sottile e foderate minuti, o comunque fino a a tocchetti. Completate con un 
dEldianieto i 0 lo stampo. Bucherellate doratura. Levate e lasciate paio di cucchiai di olive, condite 
luo il fondo, spennellate con raffreddare. con un filo di olio e un pizzico 
olio extravergine di oliva di sale, e servite. 
sale & 
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Ingredienti (per 6 persone] 


per la brisée all'olio: 225 g di farina 
di farro integrale; 45 g di farina 0 
80 g di olio extravergine di oliva; sale 


per la farcitura: 2 fichi; qualche acino 

di uva; 100 g di yogurt; 70 g di pecorino 
dolce semistagionato grattugiato 

50 g di speck affettato sottile 


vi servono inoltre: 6 stampi per crostatine 


Preparazione 


. Perla brisée: miscelate le farine, 
setacciatele in una ciotola e fate la 
classica fontana. Aggiungete al centro 
l'olio e un pizzico di sale, e lavorate 
con la punta delle dita fino ad avere un 
impasto bricioloso. Sempre continuando 
a lavorare, unite 60-70 ml di acqua, 
poco per volta, fino a ottenere un 
impasto morbido e liscio. Modellate 
una palla, avvolgetela in un foglio di 
pellicola trasparente, mettete in frigo e 
lasciate riposare per un paio di ore. 


Trascorso il tempo, riprendete 
l'impasto, stendetelo in una sfoglia 
sottile e foderate gli stampini, imburrati, 
facendola aderire bene ed eliminando la 
sfoglia in eccesso. Bucherellate il fondo 
con una forchetta e mettete in frigo 
per una mezz'ora. Trascorso il tempo, 
infornate a 170 °C e fate cuocere per 20 
minuti. Poi, levate e tenete da parte. 


, Mentre le basi sono in cottura, 
sgusciate le uova in una ciotola, unite 
lo yogurt e il pecorino grattugiato, e 
amalgamate. Lavate i fichi, asciugateli e 
tagliateli a spicchi. Distribuite il composto 
di uova, yogurt e pecorino nelle basi di 
brisée, aggiungete lo speck e i fichi, e 
completate con mezzo acino di uva. 


Rimettete in forno a 175 °C e fate 
cuocere per 20 minuti, o comunque finché 
le basi di brisée saranno dorate. Levate, 
completate a piacere con un filo di miele, 
portate in tavola e servite. 





II 





Tantellette di brisce con Stracchina e ‘giardiniera 
fredda e amalgamate. Modellate una 


palla, copritela con un foglio di pellicola 
trasparente e mettete in frigo per 20 minuti. 


Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta brisée 
250 g di farina; 100 g di burro 


semi di papavero; sale 


per la farcitura 
300 g di stracchino; giardiniera 


vi servono inoltre 

6 stampini rettangolari per crostatine 
burro e farina per gli stampini 

semi di papavero per spolverizzare 


Preparazione 


1. Lavorate la farina con il burro freddo a 
cubetti, 2 cucchiai di semi di papavero e un 
pizzico di sale, fino a ottenere un impasto 
bricioloso. Unite 2-3 cucchiai di acqua 


2. Stendete la pasta in una sfoglia 
sottile, foderate gli stampini, imburrati e 
infarinati, e bucherellate il fondo con una 
forchetta. Con i ritagli, realizzate alcuni 
cuoricini di diverse dimensioni. Disponete 
i cuoricini sulla placca del forno, foderata 
con carta forno. Infornate cuoricini e basi 
a 180 °C e fate cuocere per 15 minuti, 

o comunque fino a doratura. Levate e 
lasciate raffreddare. 


3. Farcite le basi con lo stracchino e la 
giardiniera a piacere. Completate con i 
cuoricini di brisée, spolverizzate con un 
po’ di semi di papavero e servite. 


al e 
Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta brisée 
250 g di farina; 100 g di burro; sale 


per la farcitura 

250 g di carne macinata di manzo 
1 porro; 1 carota; 2 foglie di alloro 
1 spicchio di aglio; vino rosso 
composta di cipolle rosse 


vi servono inoltre 

6 stampini; burro e farina per gli stampini 
1 uovo; olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavorate la farina con il burro freddo 
a cubetti e un pizzico di sale fino a 
ottenere un impasto bricioloso. Unite 2-3 
cucchiai di acqua fredda e amalgamate. 
Modellate una palla, copritela con un 
foglio di pellicola trasparente e mettete in 
frigo per almeno 20 minuti. 


2.. Tritate il porro e la carota e fateli 
soffriggere in una padella con un filo 

di olio, l'aglio schiacciato e le foglie 

di alloro spezzettate. Unite la carne 
macinata e fate rosolare. Bagnate con 
1/2 bicchiere di vino rosso e fate sfumare 
a fuoco vivace. Abbassate la fiamma, 
coprite e fate cuocere per altri 10 minuti, 
bagnando con altro vino se necessario. 
Regolate di sale, pepate e fate cuocere 
finché il fondo di cottura non si sarà 
completamente assorbito. Levate e 
lasciate raffreddare, quindi unite un paio 
di cucchiai di composta e mescolate. 


3. Stendete la brisée in una sfoglia 
sottile e foderate gli stampini, imburrati 

e infarinati. Distribuite il ripieno e coprite 
con la sfoglia rimasta, forata con un 
tagliapasta o un coltello, sigillando bene 
i bordi. Spennellate le minipie con l'uovo, 
leggermente sbattuto, infornate a 180 
°C e fate cuocere per 25-30 minuti, 

o comunque fino a doratura. Levate, 
lasciate intiepidire e servite. 
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SII. RN PINI — 


Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta brisée: 500 g di farina; 200 
g di burro; sale 


per la farcitura: 1 cespo di indivia 
riccia; 1 porro; 4 cucchiai di parmigiano 
grattugiato; 2 uova; qualche rametto 

di timo; 1 ciuffo di menta 


vi servono inoltre: uno stampo 
del diametro di 18-20 cm; 1 uovo 


Preparazione 


1. Miscelate le due farine, setacciatele 
sulla spianatoia e fate la classica fontana. 
Unite al centro il burro freddo a cubetti e 
un pizzico di sale, e iniziate a lavorare fino 


a ottenere un impasto bricioloso. Unite 4-5 
cucchiai di acqua fredda e amalgamate. 
Modellate una palla (foto A), avvolgetela in 
un foglio di pellicola per alimenti e mettete 
in frigo per 20-30 minuti. 


2. Intanto, mondate l’indivia, lavatela 
(foto B) e sbollentatela per qualche 
minuto. Poi scolatela e strizzatela. 
Affettate il porro e fatelo appassire in 
una padella con un filo di olio. Unite 
l'indivia e fatela saltare per qualche 
minuto a fuoco vivace (foto C). Levate e 
lasciate raffreddare. Sbattete le uova con 
il parmigiano e un po' di timo e di menta, 
tritati. Unite l’indivia e mescolate. 
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3. Stendete la brisée in due sfoglie 
sottili, una più grande dell'altra. Con 
quella più grande, foderate lo stampo, 
rivestito con un foglio di carta forno. 
Bucherellate il fondo con una forchetta 
(foto D) e riempite con la farcitura 
preparata (foto E). 


4. Dalla sfoglia più piccola ricavate 

tante striscette (foto F) e disponetele sulla 
torta, per realizzare la classica griglia, 
premendole bene al bordo. Spennellate 

con l'uovo, leggermente sbattuto, mettete in 
forno già caldo a 180 °C e fate cuocere per 
una mezz'ora, o comunque fino a doratura. 
Levate, lasciate intiepidire e servite. 
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Sorta Salata alle barbabietole e erema di formaggio 


Ingredienti (per 6 persone) 


per la frolla alle rape rosse 
200 g di farina; 50 g di burro 


1 barbabietola rossa cotta al vapore; sale 


per la farcitura: 200 g di polpa di zucca 
cotta al vapore; 2 barbabietole rosse cotte 
al vapore; 10 cavoletti di Bruxelles cotti al 
vapore; 100 g di funghi pioppini sott'olio 
1 finocchio cotto al vapore; 200 g di 
stracchino; 100 g di robiola; 60 g di 
pecorino grattugiato; 30 g di pinoli 

tostati; 1 rametto di timo; 3-4 steli di erba 
cipollina; miele; burro; olio extravergine 

di oliva; sale e pepe 














vi serve inoltre 
uno stampo del diametro di 16 cm 


Preparazione 


1. Setacciate la farina sulla 
spianatoia. Fate la classica fontana 

e unite al centro un pizzico di sale, 

il burro, a bezzi, e la barbabietola, 
frullata (foto A). Iniziate a lavorare con 
una forchetta, incorporando man mano 
la farina (foto B). 


2. Quindi continuate a lavorare 

fino a ottenere un impasto liscio e 
omogeneo, dategli forma di palla (foto 
C), avvolgetelo in un foglio di pellicola 
trasparente, mettete in frigo e lasciate 
riposare per una ventina di minuti. 


3. Nel frattempo fate fondere una 
noce di burro in una padella, unite il 
finocchio, tagliato a spicchi, e i cavoletti, 
tagliati a metà, insaporite con un filo di 
miele e fate saltare per qualche minuto. 
Al termine, regolate di sale e pepate. 


Tagliate la zucca e le rape a fette 
abbastanza sottili (foto D). 


4. Stendete la frolla in una sfoglia 
sottile; foderate lo stampo, rivestito 

con un foglio di carta forno, rifilate la 
pasta in eccesso e bucherellate il fondo 
con una forchetta (foto E). Coprite la 
frolla con un altro foglio di carta forno, 
riempite con fagioli secchi, mettete in 
forno a 180 °C e fate cuocere per una 
ventina di minuti. 


5. Intanto, raccogliete in una ciotola 
lo stracchino la robiola e il pecorino. 
Profumate con una macinata di pepe 

e lavorate in crema (foto F). Una volta 
a cottura, levate la base di frolla dal 
forno, eliminate la carta e riempite 

con la crema di formaggi, livellandola 
con spatola (foto G). Guarnite con gli 
ortaggi e i funghi, condite con un filo di 
olio di oliva e un filo di miele, profumate 
con un po' di timo e di erba cipollina, 
completate con i pinoli e servite. 


Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta frolla integrale 
250 g di farina integrale 
125 g di burro; 1 uovo 


per la farcitura 

2 melanzane; 2-3 cipolle 

200 g di camembert 

1 rametto di maggiorana 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


vi servono inoltre 

uno stampo del diametro di 22 cm 
burro e farina per lo stampo 

1 uovo 


Preparazione 


Lavorate la farina con il burro freddo 
a cubetti e 2 cucchiaini scarsi di sale fino a 
ottenere un impasto bricioloso. Incorporate 
l'uovo (se l'impasto dovesse risultare 
eccessivamente compatto, regolate con 2-3 
cucchiai di acqua fredda), modellate una palla, 
avvolgete con un foglio di pellicola trasparente 
e mettete in frigo per almeno 10 minuti. 


Lavate le melanzane, mondatele, 
tagliatele a fette sottili e grigliatele. Affettate 
le cipolle e fatele appassire in una parella 
con un filo di olio, finché non saranno lucide 
e trasparenti (nel caso, bagnate con un 
goccio di acqua). Salate, pepate, profumate 





con le foglie di maggiorana e lasciate 
raffreddare. 


Stendete la frolla in due sfoglie 
abbastanza sottili, una più grande dell'altra. 
Imburrate e infarinate lo stampo e foderatelo 
con la sfoglia più grande. Bucherellate il 
fondo con una forchetta e riempite con le 
cipolle, le melanzane grigliate e infine il 
camembert a fette. Tagliate la sfoglia più 
piccola a listerelle e disponetele a griglia sulla 
crostata, facendole aderire bene al bordo. 
Spennellate con l'uovo, leggermente sbattuto, 
infornate a 190 °C e fate cuocere per 20-30 
minuti. Levate, lasciate intiepidire e servite. 








Un... due... tre cocktail 
da non perdere 


(consigliati da FCW) 





1 tazzina da caffè di whisky 
Soda water (o acqua gassata) 


per decorare: alga dulse 


Versate una dose di whisky in un bicchiere 
alto (highball) colmo di ghiaccio. 
Aggiungete della soda water e decorate 
con alga dulse per dare un tocco di 
colore. Nato alla fine del 1800, il drink 

si presta a mille interpretazioni. Provate a 
prepararlo con Bourbon e Ginger Alel 


Head Bartender 
Rasputin, Firenze 


Un mazzo da 52 carte è il simpatico gadget pensato per l'edizione 2020 di Florence 
Cocktail Week, la più importante settimana italiana dedicata al bere miscelato made 
in Florence. In vendita presso l'Enoteca Alessi di Firenze, il mazzo di carte pro- 
pone 52 ritratti legati ai volti dell'edizione di quest'anno. Organizzata da Paola 
Mencarelli, Florence Cocktail Week coinvolge i migliori cocktail bar di Firenze (e 
della Toscana, con Tuscany Cocktail Week). Suddivisi in tre categorie — Bar d’Ho- 
tel, Cocktail Bar e High Volume Bar - i locali selezionati presentano ciascuno una 
propria cocktail list. Un appuntamento, quello della FCW che quest'anno dovrebbe 
svolgersi a settembre, anche se il condizionale è d'obbligo. In attesa di sapere il se, 
il come e il quando, mischiate le carte... miscelate e... buon divertimento! 


4 cl di Campari 2 cl vino bianco 
9 cl di centrifugato di carota, zenzero 
e arancia; semi di sesamo 


per decorare: germogli di maggiorana 
(o altra pianta aromatica) 


Riempite di ghiaccio un bicchiere alto da 
long drink; versate tutti gli ingredienti e 
miscelate delicatamente con movimenti 
rotatori e ondulatori dal basso verso l'alto. 
Al termine, decorate con una presa o due 
di semi di sesamo — che una volta scesi 
nel drink e portati alla bocca daranno 
un'effetto crunch — e con germogli di erbe 
aromatiche, che regaleranno al cocktail 
un profumo intenso. 


Bar Manager 
Move on, Firenze 





PRE DINNEÈ 







4,5 cl di Amaro 
Montenegro 

2 cl di sakè 
1,5 cl di sciroppo di fiori di sambuco 
2 cl di succo di Limone, acqua tonica 
per decorare: una scorzetta di limone 








Preparate uno sciroppo con un decotto di 
fiori di sambuco e zucchero in rapporto 
di 2:1, quindi lasciatelo raffreddare. 
Versate tutti gli ingredienti nello shaker, 

a esclusione della tonica e shakerate 
energicamente. Versate il contenuto in un 
tumbler basso, colmate con la tonica e 
decorate con la scorza di limone. 


Bar Manager 
Guné, Firenze 
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E ANTIPASTI DI PESCE CRUDO;èi 
TARTARE O OSE 


OLE 


Giornalista 

e divulgatore di cultura 
enologica, dal 2016 
è anche direttore della 
rivista dell'Associazione 

nazionale Assaggiatori di 
Vino (www.onavnews.it). 


Passerina e Pecorino, due nomi intriganti per 
vitigni misteriosi, che vengono dal passato, 
tornati attuali non tanto tempo fa. Sono vi- 
tigni dell'Adriatico, probabilmente autoctoni 
del Piceno, a sud delle Marche, ma diffusi 
anche in Abruzzo, veri protagonisti del ri- 
lancio del consumo dei vini bianchi italiani. 


SPUM T îi tn È "a 
Tarà Elia 
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Premiati dal mercato per le loro qualità orga- 
nolettiche e la piacevolezza di beva, qualità 
che si aggiungono a un gran bel nome. 

La Passerina pur essendo un vitigno qualita 
tivamente molto interessante, in passato ha 
sofferto la concorrenza del Trebbiano tosca- 
no, che ha rese superiori ed è decisamente 
più resistente e vigoroso. Proprio per questo 
motivo ha vissuto nell'ombra per molti decen- 
ni, fino a quando non è stato riscoperto da 
alcuni appassionati viticoltori. È prodotta 
nelle versioni ferma, frizzante, e passita e 
spumante, offrendo la base per cocktail dai 
nomi intriganti: Mélo day Passerina, Pésca 
la Passerina, Red Passerina. 

Un vino sicuramente molto trendy il Pecori- 
no! Riscoperto negli anni ‘80 nei pressi di 
Arquata del Tronto da Teodoro Bugari (stori- 
co sommelier) e Guido Cocci Grifoni, ha tro- 








vato numerosi estimatori anche in Abruzzo 
e sulle colline di Offida. Vitigno semiabban- 
donato perché poco produttivo, ha un'uva 
ricca di estratto e zuccheri, compensati da 
buona acidità, aromaticamente neutra, è 
ben strutturato e può conservarsi alcuni anni. 


Un'azienda familiare al femminile con quasi 
cento anni di storia nella produzione di vini 
di terroir di alta qualità, ottenuti da agricol 
tura sostenibile e tecniche artigianali lente, 
a basso impatto enologico, che favoriscono 
la più ampia espressione varietale alle uve 
autoctone. Con la riscoperta del vigneto 
Pecorino, la Tenuta ha contribuito, in parte, 
a salvare un patrimonio di tipicità italiana, 
espressione di un terroir. Come ha scritto 
l'ecologo statunitense Aldo Leopold: “Il pri- 
vilegio di possedere la terra comporta la 
responsabilità di trasferirla intatta non solo 
ai posteri ma ad un’era futura che ci è sco- 
nosciuta”. www.tenutacoccigrifoni.it 


Tollo è un bel paese d'Abruzzo, dove il vino 
è nel Dna della sua gente, che da 45 anni si 
è raccolta intorno alla cantina, per affrontare 
i momenti difficili dell'economia nazionale. 


“In ogni bottiglia di vino, c'è un po' del vi- 
gneto di ogni socio”. Con questo spirito Tollo 
ha raggiunto importanti risultati di sviluppo e 
ottenuto lusinghieri consensi dalla critica eno- 
logica nazionale e internazionale. L'obiettivo 
è stato da sempre produrre vini con un ot 
timo rapporto qualità/prezzo e soprattutto 
nel rispetto dell'ambiente. Un grande vigneto 
(3500 ettari), curato come un giardino, biolo- 
gico ed ecocompatibile, dove i vignaioli han- 
no stretto un patto: consegnare uve eccellenti 
per fare vini ottimi in tendenza con i gusti dei 
consumatori. www.cantinatollo.it 


Tradizione artigianale coniugata a tecnolo 


gie moderne, Velenosi nasce nel 1984, dan- 
do vita a una realtà che trasporta nel mondo 
intero i profumi e le sfumature del territorio 
di Ascoli Piceno attraverso vini dal carattere 
unico. Bollicine intriganti e originali e gli au- 
toctoni del Piceno e delle Marche, tra cui le 
originali e inimitabili versioni del Pecorino e 
della Passerina. Velenosi è diventata sinoni- 
mo delle Marche, con vigneti praticamente 
in tutte le zone a doc e docg della regione. 
www.velenosivini.com 


Terre Cortesi Moncaro Soc. Coop. agr. 
nasce nel 1964, con circa 1200 soci che 
coltivano 1700 ha di vigneti, da sempre i 








. Paolo Nobile 
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suoi punti di forza sono la valorizzazione di 
vitigni autoctoni marchigiani; i metodi di col- 
tivazione biologica e senza l’uso di sostanze 
di sintesi; i vigneti di proprietà aziendale e 
la loro classificazione in base alle caratteri- 
stiche pedologiche e microclimatiche (altitu- 
dine, esposizione, composizione del terreno 
e vitigni coltivati) per stabilire la loro voca- 
zione. www.moncaro.com 


5. Farnese, i migliori vini del Sud 

Farnese è una realtà giovanissima, nasce nel 
1994 a opera di tre amici: Valentino Sciotti, 
Camillo de liulis e Filippo Baccalaro, appas- 
sionati di vino che insieme decidono di ini- 
ziare un progetto ardito e ambizioso: appli- 
care un modello di business innovativo non 
possedendo proprietà terriere e lasciando i 
vigneti ai piccoli proprietari (attualmente ne 
associa più di mille). Li aiuta però a produrre 
bene, puntando sulla qualità. | vini Fantini 
by Farnese riflettono tutti i colori della terra 
d'Abruzzo, dipingono incantevoli paesaggi 
di gusto e vivono della passione per i vigneti 
sconfinati che la Majella domina e protegge. 
www.farnesevini.it 


NATURALMENTE 


BUONI 


Pa [ek VAN Eo 


RIPIENI 


| migliori peperoncini “ciliegia”, dolci e poco piccanti, 
raccolti quando raggiungono il giusto grado di 
maturazione. Svuotati e lavati a mano, per 
conservarne tutta la freschezza. Appena sbollentati 
e subito farciti, secondo la tradizionale ricetta 
piemontese. 


Così nascono i Peperbuoni, da gustare durante 
l'aperitivo e come accompagnamento dei tuoi piatti. 
Una specialità unica proposta in due deliziose varianti 
di ripieno: Tonno e Acciughe&Capperi. 


Hai delle preferenze o non vuoi rinunciare a gustarli 
entrambi? 


VINI E RICETTE 


GLI IMPERDIBILI ABBINAMENTI DI ALICE 
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Orecchiette di canapa 
condite con tonno 
scottato mango e lime 
Colle Vecchio 
Offida docg 
Pecorino Tenuta 
Cocci Grifoni. 
Intenso, note 
balsamiche di erbe 

N aromatiche e una 
spiccata mineralità. 
Palato fresco, 
sapido ma tenace. 
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Bocconcini di pollo 
a spiedino con 
caponata di peperoni 

Ofithe Pecorino fd 
docg Offida 
Moncaro. Grande [SI 
freschezza e forte 
mineralità, con 
notevole struttura 
sia al naso sia al 
palato. Regala 
piacevoli sorprese 
anche con 
l'invecchiamento. 

















Minibrisée 
al prosciutto uva 






fichi e pecorino 

È Pecorino Terre di 
| Chieti igt Fantini. 
| gita | Ampio bouquet 


a 


“<= di pera, sentori 
#: balsamici e note 
minerali. In bocca 
è avvolgente 
e strutturato, 
piacevolmente 
fresco e 
persistente. 





FARTIAI 














































e camembert 


Tenuta S. Basso 


Passerina igt 


Marche Tenuta 
Cocci Grifoni. 
Note floreali e 
a seguire note 
agrumate di lime 


e mandarino 
e frutta gialla, 
equilibrio 
gustativo, dal 


lungo piacevole 


finale. 


Fritto misto di 


pesce e verdure 


Passerina igt 


Terre di Chieti 


Biologico 


Cantina Tollo. 


Novità per la 


linea biologica, 
fruttati di pesca, 


albicocca 
e agrumi, 
mineralità 


estesa. Sapore 
pieno, eccellente 


sapidità 


docg “Rève” 


Velenosi. Profondo 
bouquet olfattivo, 
con netti ricordi 

di frutta gialla 


matura, note 
vanigliate 
e richiami 


balsamici. Palato 


suadente e 
opulento. 


Crostata di frolla 
integrale con melanzane 


Cosce di coniglio 
al cartoccio con latte 
di cocco e datteri 


Offida Pecorino 
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taggiasche 
e pachino 


Pecorino Abruzzo 
dop Bio Cantina 
Tollo. Linea Bio 


che riporta 
in etichetta 
l'illustrazione 


di cinque insetti è. 


bioindicatori. 


Pecorino fruttato, 
elegante buono && 
da bersi e da 


vedere. 
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Polpo patate 


affumicate e cipolla 


caramellata 
Villa Angela 
Offida docg 


Pecorino Velenosi. 
Grande finezza 


di profumi, 

frutta gialla 

e aromatica, 
ginestra e note 


minerali. Il palato 


perfetto tra 
morbidezza e 
freschezza. 


Sfogliata con 
salmone e crescenza 
Tarà Passerina 
spumante brut 
Tenuta Cocci 






Grifoni. 
Bollicina 
fine, intensa, 
golosa e 
persistente. 
Bouquet 
intenso con 
note floreali di 
fiori bianchi 
freschi e 
fruttati. 


Cavatelli di farina 
integrale con alici 
del cantabrico olive 



































































DOC 


VARZI? 


Pomodori ripieni 
di spaghetti con 
pomodorini rucola 
olive acciughe 
e capperi 
Ofithe Passerina 
docg Offida 
Moncaro. Fresco, 
giovane ed estivo, 
offre alla beva 
piacevolezza con 
sentori fruttati e 
agrumati e un 
ricordo di erbe 
aromatiche. Sapido. 


pag. 74 


Sandwich 
di saltimbocca 
di pollo 
Casale Vecchio 
Pecorino Terre 
= di Chieti igt 
Fantini. Evidenti 
profumi di 
frutta al naso di 
polpa bianca, 
pera e note 
balsamiche. 
Palato 
avvolgente, 
sapido e 
strutturato. 
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Filetti di orata 
in umido con 
cipolle di Tropea 
Villa Angela 
Marche 
Passerina 
igt Velenosi. 
Ventaglio 
di sentori 
floreali: tiglio 
e biancospino, 
seguiti da note 
agrumate. 
Fresco e sapido 
il sorso, buona 

persistenza. 
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QUEL PICCOLO BORGO ANTICO! 


ARTE, STORIA, CULTURA E GASTRONOMIA: AFFACCIATA SUL GOLFO DI POLICASTRO, 
LA “CITTA DELLE 44 CHIESE” E TUTTO QUESTO E MOLTO ALTRO DI PIU! 


a cura della redazione; testi di MARIA GRAZIA TORNISIELLO | foto SHUTTERSTOCK 


ZZ0 





“... Non un urlo dal mare verso le valli, 

ma un pacato richiamo ad accogliere e a 
raccogliere, a rinfrancare la speranza”. Lo 
scultore fiorentino Bruno Innocenti descrive 

così il suo Cristo Redentore, che dalla cima 

del Monte di San Biagio, dal 1965 posa il 

suo sguardo benevolo sul suggestivo borgo 

di Matera. Ed è proprio da qui che vogliamo 
ripartire, alla scoperta della seducente bellezza 
della cosiddetta “Perla del Tirreno”. Dopo aver 
abbracciato con lo sguardo lo spettacolare 
panorama che dai piedi del Redentore si 
estende sul Golfo di Policastro, con le sue 
spiagge, le calette nascoste, le misteriose grotte 
marine e le acque dai fondali trasparenti, 


segue a pag.112 








GIÀ CELEBRATE DAL POETA LATINO ORAZIO 
(VENOSA, 65 A.C. - ROMA, 8 A.C), SONO ANCORA OGGI 
UNO DEI PIATTI SIMBOLO DELLA CUCINA LUCANA. 


sulla spianatoia e impastatela con 
, fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo. 
Modellate una palla, avvolgetela in un e 
lasciatela riposare per una mezz'ora. Trascorso il tempo, tiratela in una 
sfoglia abbastanza sottile, quindi ritagliate tante strisce 
per ottenere le lagane. Raccogliete 
in una pentola di coccio con e 

. Coprite con un coperchio, mettete sul fuoco e fate cuocere finché 
saranno teneri, ma non sfatti. Intanto, tritate e un po' di 
peperoncino e fate soffriggere in una piccola casseruola con 
. Lessate le in abbondante acqua 


Setacciate 


bollente leggermente salata. Scolatele al dente e unitele ai ceci. Completate 


con il soffritto, mescolate e servite. 


© archivio Apt Basilicata 
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3. La vista dal belvedere del Cristo Redentore 
sul Monte San Biagio. 

4. La Basilica di San Biagio, sempre sul monte. 
5. Piazza Buraglia, centro dello shopping 

e della vita notturna di Maratea 





« ridiscendiamo verso il centro del paese 
e i suoi stretti e pittoreschi vicoli. Ciò 
che balza subito all'occhio è il numero 
delle chiese, cappelle ed edicole votive 
sparse qua e là per l'abitato e nelle 
frazioni circostanti - Maratea è infatti 
conosciuta anche come “la città delle 44 
chiese”. Domina, fra tutte, la chiesa di 
Santa Maria Maggiore o chiesa Madre 
al cui interno ci colpisce il pregevole 
coro ligneo situato dietro all'altare, 
considerato uno tra i più belli della 
Basilicata. Tra slarghi e piazzette ornate 
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da piante e ori dai colori sgargianti, 

ci perdiamo a respirarne l'odore e 
rimaniamo estasiati dai tanti angoletti 
che nascondono piccole botteghe che 
offrono artigianato locale o prodotti 
tipici. Seguendo un irresistibile profumino 
di dolci, arriviamo davanti alla storica 
pasticceria Panza dove, con l’acquolina 
in bocca, non resistiamo all'assaggio 
dei bocconotti, una deliziosa specialità 
locale (non certo l’unica) a base di 
pastafrolla con ripieno di confettura 

di amarene. Obnubilati ormai tutti 

i sensi, il già deciso contrasto del 

bianco delle case con l'azzurro del 

cielo ci pare ancora più accentuato 

e restiamo affascinati dagli eleganti 
palazzi nobiliari che incontriamo lungo il 
cammino, come il settecentesco Palazzo 
De Lieto, che ospitò il primo ospedale di 
Maratea, ora adibito a sede museale. 
Per gli amanti della mondanità, invece, il 
fulcro della movida marateota è Piazza 
Buraglia. Cuore dello shopping durante 
il giorno, la sera si trasforma in un 
immenso caffè all'aperto dove trascorrere 
momenti piacevoli, tra un aperitivo, una 
mostra d'arte e un concerto di musica 
jazz. E, se si vuol far colpo sul proprio 








partner, una cenetta a lume di candela in 
uno dei romantici ristorantini del porto, 

è esattamente quello che ci vuole. Qui, 
complici un calice di fresco vino rosé, 

lo sciabordio delle onde e la luce della 


luna, saranno promesse d'amore! E poi, 
come scriveva Montanelli, “immaginate 
decine e decine di chilometri di scogliera 
frastagliata di grotte, faraglioni, 
strapiombi e morbide spiagge davanti al 
più spettacoloso dei mari, ora spalancato 
e aperto, ora chiuso in rade piccole 
come darsene”. Questa è Maratea... 
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DOVE MANGIARE 


ZA' MARIUCCIA 

Romantico ristorantino nella 
zona del porto, Zà Mariuccia 
è una meta imperdibile per 
chi decida di accostarsi 

ai sapori della tradizione 
marinara in una vecchia casa 
di pescatori a picco sul mare. 
via Grotte 2 

tel. 0973 87 61 63 


www.zamariuccia.it 


IL SACELLO 

Tante le specialità di questo 
delizioso ristorante: dagli 
stracci di pasta fresca con 
baccalà e pepi cruschi 

alla cernia di scoglio in 
umido con patate, capperi, 
pomodorini e olive, no allo 
sformatino 

di ricotta di bufala con 
sorbetto al limone. 

via Carlo Mazzei 4 

tel. 0973 87 61 39 


www.locandamonache.com 


TAVERNA ROVITA 
Un locale intimo con un 
angolo cucina del ‘700, 


dove assaggiare le antiche 
ricette della tradizione 
lucana come i croccantini al 
salmone, il risotto al profumo 
di mare e all'essenza di 
cedro, il polpo murato e, tra 
i dessert, la cassata lucana e 
i dolcetti alle noci. 

via Rovita 13 

tel. 0973 87 65 88 


www.tavernarovitamaratea.it 


DOVE DORMIRE 


LA LOCANDA 

DELLE DONNE MONACHE 
Un antico convento del 1735 
trasformato in un luxury hotel 
con 27, tra camere e suites, 
finemente arredate. Situato 
nel cuore del centro storico, 
gode di una splendida vista 
sui tetti del borgo. 

via Carlo Mazzei 4 

tel. 0973 87 61 39 


www.locandamonache.com 


VILLA DELLE MERAVIGLIE 

Un vero paradiso affacciato 
sulla costa di Maratea con 
splendidi e profumati giardini 
di boungaville, agrumi 

e rosmarino. Magnifica 








colazione sulla terrazza 
vista mare. 
Contrada Ogliastro 


tel. 0973 87 11 25 
www.hotelvilladellemeraviglie.com 


VILLA CHETA 

In una caratteristica 
costruzione in stile liberty 
sorge un piccolo boutique 
hotel dove si alternano 
pezzi di arredo moderno 
e di design, creando così 
un'atmosfera di charme e di 
raffinata eleganza. 

via Canonica 48 

tel. 0973 87 81 34 


www.villacheta.it 


GASTRONOMIA 


FARMACIA DEI SANI 
Salsiccia, soppressata, 
pecorino, cacio- cavallo e, 
ancora, l'amaro Maratea 
con erbe, bucce di agrumi e 
aloe, rosoli e vini aglianici. 
Uno scrigno di prelibatezze 
del territorio in questa 
caratteristica enoteca situata 
nel centro storico del paese. 
via Angiporto Cavour 5 tel. 


0973 87 61 48 


PASTICCERIA PANZA 

Dal 1959 sforna i famosi 
bocconotti di Maratea: 
piccoli dolcetti di pastafrolla 
con ripieno di amarena, 
crema o cioccolato. Non si 
può davvero resistere alla 
tentazione di provarne uno 
per ogni gusto. 

via Angiporto Cavour 9 


tel. 0973 87 76 24 
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QUEST'ANNO, CAUSA FORZA 
MAGGIORE, IL SALONE DEI SAPORI 

DI PADOVA A MAGGIO SI E 
TRASFERITO SUL WEB, RADDOPPIANDO 
IL PROPRIO PUBBLICO E OSPITANDO 
UN PALINSESTO RICCO DI OSPITI TRA 

I GRANDI PROTAGONISTI DEL MONDO 
DEL FOOD: ECCONE UN PICCOLO 
ASSAGGIO, CON LE RICETTE D'AUTORE 
DI ALCUNI GRANDI CHEF OSPITATI 
DALLA KERMESSE 


Svoltasi sul web per l'emergenza pandemia, la secon- 
da edizione del Salone dei Sapori di Padova (di cui Ali- 
ce è media partner ufficiale) anche quest'anno ha riunito 
un ricco parterre di personaggi del settore gastronomico 
- più di 50 tra chef stellati, giornalisti, enogastronomi, 
docenti universitari e operatori - impegnandoli in talk, 
dirette social, webinar e show cooking, per oltre 1000 
ore di video (disponibili online su www.salonesapori. 
it), in cui i temi dominanti sono stati, naturalmente, quel- 
li della ripartenza e delle prospettive del comparto a 
breve e a lungo termine, dell'evoluzione della cucina 
e della sostenibilità. A pronunciarsi sono stati chef del 
calibro di Davide Oldani, Massimiliano Alajmo, Ernst 
Knam, Filippo La Mantia, Luigi Biasetto; e poi Lorenzo 
Biagiarelli, Luca Mercalli, il trio degli Chef in Camicia 
e moltissimi altri. In questo numero di Alice Cucina ne 
ospitiamo quattro di prima grandezza, con le loro ricet- 
te e tutta la carica della loro creatività. 
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Cristina Bowerman 


“Riaprire dopo il lockdown è un lavoro di adattamento e al con- 





fempo di innovazione: in questo momento la sfida è di riuscire a 
capire la direzione che prenderà la clientela, ma allo stesso tempo 
a indirizzarla, perchè noi non seguiamo la moda, cerchiamo di 
crearla. Riuscire a immaginare cosa può fare breccia nel cuore dei 
nostri clienti non è cosa facile ma è molto challenging... trascurando 
la negatività che una pandemia come il Covid ha portato, mi sento 
fortunata perchè ho la possibilità di ricominciare in maniera differen 
fe, con mentalità differente ed emozioni differenti: un challenging in- 
fellettivo e creativo molto intrigante. (...) la formazione è necessaria 
affinché le nuove generazioni abbiano la possibilità di sviluppare 
quella creatività e l'intelligenza, anche economica, (...] che ci por- 
terà ad un'evoluzione della cucina italiana, ma sempre rimanendo 
ancorati al nostro profilo di cucina italiana, che è importante.” 


La ricetta 
Linguine con polpa di riccio, 
pomodorini semi-secchi e caffè 














Giancarlo Perbellini 


“Non bisogna fermarsi all'apparenza, ai grandi ristoranti, all'impiat 
tamento. Un cuoco deve avere un ventaglio di esperienze che van- 
no dalla trattoria al grande ristorante. Consiglio sempre di tornare 
indietro, partire dal basso e poi salire, per recuperare l’artigianalità 
dell'esperienza”. 


La ricetta 
Gnocchi di grano arso e ricotta di bufala, 
vongole, caviale e profumo di limone 


Antonia Klugmann 


“Nella mia cucina ho sempre cercato un'unione tra le 
culture diverse dei membri della mia famiglia, ma la cu- 9 | 5 8 
cina ha a che fare con un ambito creativo che va oltre 
lo sfamare le persone... Già dai tempi dell'università ero 
attratta da tutto ciò che era creatività. Poi, ho trovato la } 
forza di diventare imprenditrice proprio grazie alla ne- 
cessità di essere creativa, quella libertà di cui il creativo 
ha bisogno e che si guadagna con il lavoro.” fr. 


i il i 


La ricetta - Fico O «È 





Stefano Agostini 


“Un piatto è un universo che racconta una storia e tocca le corde 
più profonde e intime di ognuno di noi. Un piatto è la combinazione 
perfetta degli elementi, in cui colori e sapori si mescolano tra loro 
suscitando la stessa emozione di un'opera d'arte” 


La ricetta 

Crema fredda di piselli e menta, 

code di gambero, mango, mousse al wasabi 
e chips di alga Kombu 
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Semi-Scechi e C 


di Cristina Bowerman 


Linguine cat di riccio, pemodorini 








UN INNO ALLA PUGLIA 
TRAMITE GLI INGREDIENTI 
CHE PASSANO 
ATTRAVERSO L'ALTA 
CUCINA PER ACQUISIRNE 

UN'ELEGANZA 
INASPETTATA. 
UNO DEI MIEI PIATTI 
PREFERITI. 








Ingredienti Preparazione 


er 4 porzioni nia icilà 
Psp 1. Frullate i pomodorini in un bicchiere per frullatore a immersione, e 


320 g di linguine tenetene da parte otto. Cuocete le linguine per quattro minuti in acqua salata. 
150 g di pomodorini 





semisecchi 2. Nel frattempo, in una padella ampia riscaldate l'olio e rosolate 

Ya spicchio d'aglio leggermente l'aglio schiacciato. Quindi, eliminate l'aglio e aggiungete la 

2 mestoli di brodo salsa di pomodorini frullati, allungata con due mestoli di brodo, e fate 
vegetale insaporire. 

20 g di polvere di caffè 

100 g circa di polpa —. Unite le linguine, che dovranno continuare a cuocere per altri quattro 
di ricci di mare minuti, insieme agli otto pomodorini interi tenuti precedentemente da parte. 
(freschi o in scatola) A fuoco spento, aggiungete la polpa dei ricci (se non è periodo per quelli 

4 cucchiai di olio freschi, usate la polpa in scatola, purché di ottima qualità) e un goccio d'olio 
extravergine di oliva per lucidare. Mantecate e servite, finendo con la polvere di caffè. 
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Gnocchi di ricatta di bufala e di grano ars, caviale, vongole e limone 


di Giancarlo Perbellini 
Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


1. Formate la classica fontana con 
le patate, la farina di grano arso 

e l'uovo, impastate cospargendo 

la spianatoia e di tanto in tanto 

le mani con la farina, tirate dei 


per gli gnocchi grano arso 
250 g di patate 

40 g di farina grano arso 
15 g di uovo; sale 


per gli gnocchi bufala filoncini e tagliateli a cilindro. 

250 g ricotta bufala 

18 g di farina 2. Mescolate la ricotta di bufala 
15 g di polvere di latte con farina, latte in polvere, tuorlo e 
10 g di tuorlo sale, e lavorate il composto, quindi 


versatelo in un sac à poche. 
per il condimento 
300 g di vongole 
1 spicchio di aglio 
50 g di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
burro; prezzemolo; caviale 
limone 


3. Fate aprire le vongole in una 
padella con un filo d'olio su fuoco 
vivo, bagnando con vino bianco e 
aggiungendo il prezzemolo. Una 
volta aperte le vongole, sgusciatele 
e ritirate l’acqua di cottura in una 


casseruola, passandola poi al 
setaccio. Fate ridurre l’acqua di 
cottura e legatela con una noce di 
burro, olio extravergine d'oliva e 
limone. 


4. Cuocete gli gnocchi in due 
tegami diversi di acqua bollente 
salata: per fare quelli di ricotta, 
formate dei piccoli cilindri aiutandovi 
con un sac à poche e una forbice 

e tuffateli in un tegame. Nell'altro, 
cuocete gli gnocchi di grano arso. 


5. Servite gli gnocchi con 
l'emulsione di acqua di vongole, 
le vongole, il caviale e una 





grattuggiata di buccia di limone. 





VIZA 
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Ingredienti 
(per 4 persone) 


300 g di piselli freschi 
già sgranati 

1 scalogno 

150 g di brodo 
vegetale 

olio extravergine 

di oliva 

sale e pepe 

10 foglie di menta 
12 code di gambero 
(3 per porzione] 

1 mango 


5 foglie di alga Kombu 


per la mousse 

al wasabi 

100 g di panna fresca 
8 g di wasabi 


APORÌI 





DI PADOVA 


Preparazione 


1. Risciacquate i fogli 

di alga e tamponateli con 
carta assorbente da cucina. 
Stendeteli su una teglia rivestita 
con carta da forno e, con una 
forbice da cucina, ritagliate dei 
triangoli di medie dimensioni. 
Ungete le alghe con olio 
extravergine e cuocete in forno 
preriscaldato a 160°C per circa 
15-18 minuti. Quando le alghe 
saranno croccanti toglietele dal 
forno e lasciatele raffreddare. 


2. Tagliate a julienne lo 
scalogno e soffriggetelo in 

olio extravergine di oliva. 
Aggiungete i piselli, coprite 
con il brodo vegetale e cuocete 





per 10-15 minuti circa. A 
cottura ultimata aggiustate di 
sale e pepe, aromatizzate con 
le foglie di menta e frullate 

il tutto. Passate il composto 
ottenuto allo chinois e lasciate 
raffreddare. 


3. Pelate il mango e tagliate 
la polpa a cubetti. Montate la 
panna, aggiungete il wasabi e 
amalgamate il tutto. 


4. Pulite i gamberi 
sciacquandoli sotto acqua 
corrente, quindi staccate la 
testa e il carapace. Incidete 
il dorso del gambero con un 
coltellino e eliminate, tirando 






aaa di piselli e menta, code di CHO, MANGO, 
mousse al wasabi Lehir di la Fl 7° 


di Stefano Agostini 


delicatamente, l'intestino 
interno. Scottate velocemente 
i gamberi da entrambi i lati 
per ottenere una doratura 
omogenea. 


5. Posizionate un coppa 
pasta al centro di una fondina, 
appoggiate i gamberi 
all'interno e versate intorno al 
coppa pasta la crema fredda 
di piselli e menta. Guarnite 
con i cubetti di mango e 
mettete sopra i gamberi una 
quenelle di mousse al wasabi. 
Quindi, sfilate il coppa pasta e 
decorate con le chips di alga 
Kombu e qualche foglia di 
menta fresca, e servite. 


Îico 





di Antonia Klugmann 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 fichi rossi o neri; qualche ramo 

di maggiorana; origano; prezzemolo 
basilico; timo; 1 cipolla; 3 spicchi di aglio 
500 g di pomodoro fresco 


per l’acqua di alloro 
10 foglie di alloro 


per la polvere di alloro 
5 foglie di alloro secche frullate 


Preparazione 


1. Cuocete i fichi conditi con un pizzico 
di sale in forno a 85°C, per 3 ore/3 ore e 
mezza, girandoli ogni mezz'ora. 


2. Per l'acqua di alloro: fate un infuso con 
una decina di foglie di alloro, portando a 
bollore 1/2 litro di acqua, aggiungendo le 
foglie di alloro, coprendo con la pellicola e 
lasciando in infusione fuori dal fuoco fino a 
raffreddamento. Quindi, filtrare. 


3. Per la salsa di pomodoro: rosolate 
l'aglio con un filo d'olio, in una pentola 
abbastanza ampia e, quando l'olio sarà 
molto caldo, aggiungete il pomodoro 
tagliato a pezzi. Dopo che il pomodoro 
avrà iniziato a rilasciare la sua acqua, 
aggiungete la cipolla tagliata julienne. 
Cuocete per circa 20 minuti, aggiungete le 
erbe, spegnete il fuoco e lasciate riposare 
una decina di minuti. Passate al passa 
verdura la salsa e aggiustate di sale. 


4. Ripassate i fichi nella salsa come 
fossero delle polpette, su fuoco a fiamma 
bassa, e fate raddensare; poi nappate in 
maniera omogenea. Aggiungete un pizzico 
di sale grosso e terminate ciascun fico con 
le foglioline più tenere delle erbe utilizzate 
e spolverizzatelo con la polvere di alloro; 
in ultimo, infiltratelo con l'acqua di alloro 
aiutandovi con una siringa, e servite. 
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E MOL JSCHI. C'È TUTTO. ” i 5 
IL MARE POSSIBILE IN QUESTE i, 
QUATTRO RICETTE IRRESISTIBILI, 
CHE CELEBRANO AL MEGLIO 

IL MATRIMONIO DI PRODOTTI 
ITTICI DI ECCELLENZA CON ALCUNI 
DEGLI ORTAGGI SIMBOLO 
DELLA BELLA STAGIONE! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di ASSUNTA PECORELLI | 
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MARE NOSTRUM 


l di calamari 
esucchine allo cefferano 


CON eee C vongole 





Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di calamari già puliti 

500 g di vongole veraci già spurgate 
600 g di cozze già pulite 

2 zucchine; 3 spicchi di aglio 

1 bustina di zafferano; 1 peperoncino 
1 ciuffo di prezzemolo; vino bianco 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Raccogliete cozze e vongole in 

una padella con un filo di olio e uno 
spicchio di aglio schiacciato, bagnate 
con 1/2 bicchiere di vino, coprite con un 
coperchio e fate aprire a fuoco vivace. 
Poco prima del termine, profumate con 
un po’ di prezzemolo tritato. Scolate i 
molluschi, filtrate il liquido di cottura e 
tenete tutto da parte. 


2.. Scaldate un filo di olio in una 
casseruola con gli spicchi di aglio, 

rimasti, schiacciati. Eliminate questi ultimi, 
aggiungete i calamari, tagliati a rondelle, 
e un po’ di peperoncino tritato, secondo il 
vostro gusto, e fate cuocere per 7-8 minuti. 


3. Intanto, lavate le zucchine, spuntatele, 
tagliatele a metà per il lungo e svuotatele 
di gran parte della polpa. Quindi 
tagliatele a bastoncini. Unite i bastoncini 
ai calamari, in cottura, mescolate e 
lasciate insaporire per 5 minuti. 


4. Aggiungete il liquido di cottura 
dei molluschi, filtrato, coprite con un 


coperchio e fate cuocere a fuoco dolce 
per una decina di minuti. Profumate con 
lo zafferano e con un po' di prezzemolo 
tritato, mescolate, completate con cozze 
e vongole, e fate cuocere per 1-2 minuti. 
Regolate di sale, levate, portate in tavola 
e servite. 





Si fa presto a dire verace 


Per vongola verace (ormai) si intende 
(anche) una specie “aliena” presente 
da oltre trentanni nell'Adriatico e nel 
Tirreno: quella Tapes semidecussatus, 
proveniente dall’Estremo Oriente, 

le Filippine per la precisione, il cui 
allevamento intensivo ha ormai 
quasi completamente soppiantato 

la Venerupis decussata, ovvero la 
vera vongola verace nostrana. Come 
distinguere l'una dallaltra? Fate caso 
ai sifoni (I due “cornetti” insomma) da 
cui lanimale espelle l'acqua: 

quelli della vongola (quasi) verace 
sono uniti; quelli della verace verace 
sono separati. 


ASdalata di salmone 
peperoni UVvoSto efia 


PERITI 









Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di filetto di salmone 
2 peperoni; 100 g di feta 
40 g di granella di pistacchi 
1 ciuffo di prezzemolo 

1 rametto di timo 

1/2 limone 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Lavate i peperoni, asciugateli 

e disponeteli sulla placca del forno, 
foderata con carta forno. Quindi 
arrostiteli sotto il grill del forno, acceso 
alla massima potenza, girandoli spesso, 
finché risulteranno cotti e abbrustoliti in 
modo uniforme. Sfornateli, raccoglieteli 
in un sacchetto di carte del pane e 
lasciateli raffreddare. Al termine, pelateli, 
mondateli, eliminando semi e coste 
bianche interne, e fateli a listerelle. 


2.. Lavate il salmone, eliminate le 
eventuali lische residue e fatelo cuocere al 
vapore o a bagnomaria per una ventina 
di minuti. Intanto, preparate un'emulsione 
con 5-6 cucchiai di olio, 2 di succo di 
limone, un po’ di prezzemolo e di timo, 
tritati e un pizzico di sale. 


3. Raccogliete i peperoni in un piatto 
da portata o in una pirofila, aggiungete 
il salmone, spellato e tagliato a tocchetti, 
e la feta, tagliata a cubotti. Completate 
con la granella di pistacchi, irrorate con 
l'emulsione e servite. 





Il più amato dagli chef 


I salmoni che si trovano comunemente 
in commercio possono essere di 
allevamento o selvaggi. Questi ultimi 
sono pescati in tutto l'Oceano Pacifico, 
lungo la costa Americana, dalla 
California verso Nord, nel Mare di 
Bering e nelle acque dell'Oceano 
Artico. Più magri rispetto a quelli di 
allevamento, i salmoni selvaggi hanno 
carni dal sapore più intenso e dal 
colore non perfettamente uniforme. 
Diverse le specie esistenti. Tra queste, le 
più pregiate (e costose) sono quella del 
Salmone Reale (Red King o Chinook), e 
quella del Salmone rosso (Sockeye). La 
prima, amatissima dagli chef, ha carni 
saporite, morbide e dolci, e dal colore 
aranciato. La seconda, di forma sottile, 
ha carni particolarmente compatte 

e dal colore intenso. Ottimo da 
consumare crudo, il Sockeye è indicato 
anche per tutte quelle preparazioni che 
prevedono cotture brevi. 


AHiletti di orata 

in umide con cipolle 
di Irepea datterini 
e rose di pancetta 
redienti (per 4 persone) 


600 g di filetti di orata 

4 cipolle di Tropea 

200 g di datterini 

100 g di pancetta arrotolata 
affettata 

1 rametto di timo 

aceto di vino rosso 
zucchero 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite le cipolle e tagliatele in 
5-6 spicchi. Scaldate 6 cucchiai 

di olio in una casseruola, unite le 
cipolle, bagnate con 1/2 bicchiere 
di acqua calda e fate cuocere a 
fuoco dolce finché saranno tenere 
e l'acqua si sarà asciugata. 


2. Spolverizzate con 2 
cucchiaini di zucchero, mescolate, 
bagnate con l'aceto e fate sfumare 
a fuoco vivace. Unite i datterini 
tagliati a metà e un pizzico di 
sale, e fate appassire per 5 minuti. 
Bagnate con un mestolo di acqua 
calda e portate a bollore. 


3. Aggiungete i filetti di orata 
e un po' di timo, aggiustate 

di sale, pepate e fate cuocere 
per circa 15 minuti. Intanto, 

fate rosolare la pancetta in una 
padella con il fondo antiaderente. 
Quindi arrotolate le fette a 
rosellina. Prelevate i filetti di 
orata e spellateli. Raccogliete 
cipolle e datterini in un piatto 

di servizio. Unite i filetti di orata, 
completate con le roselline 

di pancetta e servite. 
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alla cilentana 
Ingredienti (per 6 persone) 


700 g di alici di menaica già eviscerate 
700 g di passata di pomodoro 

300 g di mozzarella di bufala 

80 g di parmigiano grattugiato 

50 g di pecorino grattugiato 

3 uova; 1 ciuffo di basilico 

1 spicchio di aglio; farina 

olio extravergine di olive 

olio di semi di arachide; sale 


Preparazione 


1. Scaldate un filo di olio in una 
casseruola con l'aglio, schiacciato. 
Eliminate quest’ultimo, versate la passata 
e fate cuocere per una mezz'ora, o 
comunque fino a ottenere un sugo della 
giusta consistenza. 


2. Aprite le alici a libretto, diliscatele, 
sciacquatele e asciugatele, tamponandole 
con un foglio di carta assorbente 

da cucina. Affettate la mozzarella e 
raccoglietela in un colapasta per farle 
perdere il suo liquido. 


3. Sgusciate le uova in un piatto fondo, 
unite il pecorino e un pizzico di sale e 
sbattetele con una forchetta. Passate le 
alici in un po' di farina e poi nelle uova 
sbattute, quindi friggetele in abbondante 
olio di semi ben caldo. Man mano che 
sono dorate, scolatele su un foglio di carta 
assorbente da cucina. Al termine, salatele. 


4. Velate una pirofila rettangolare (di 
circa 25 x 10 cm), con un po’ del sugo 
di pomodoro preparato. Distribuite uno 
strato di alici e spolverizzate con un po' 
di parmigiano. Profumate con qualche 
fogliolina di basilico e coprite con uno 
strato di mozzarella di bufala. Condite 
con un altro po’ di sugo e ripetete la 
sequenza degli strati fino a esaurire gli 
ingredienti. Mettete in forno già caldo a 








Un prodotto di eccellenza 


Le alici di menaica sono un presidio Slow Food di Marina di Pisciotta, in Cilento. 
Pescate nel periodo primaverile-estivo, da marzo fino ad agosto, nelle giornate di 
mare calmo, prendono il nome dal tipo di rete utilizzato per la pesca, la menaica 
appunto, che trattiene solo le alici più grandi e adulte, invischiandole in modo che si 


dissanguino nell'acqua marina, lasciando libere quelle più giovani. I pescatori, poi, 180 °C e fate cuocere per 20-25 minuti. 
tirano le reti a mano ed estraggono le alici una a una. Attualmente, questo tipo di Sfornate, lasciate riposare per un quarto 
pesca assolutamente sostenibile, è praticata da una piccolissima flotta di gozzi. d'ora, portate in tavola e servite. 
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Pionli, via? - nas 


Nuovi modelli di accoglienza e alta cucina in primo piano: sono queste le basi da cui ripartono i Relais & Chàteaux italiani, dopo il lockdown. 
Alle dimore, in ambienti protetti nel verde (in foto, Il Bottaccio), al mare o in montagna, si aggiunge una scelta di ville per ospitare famiglie 

o amici integrando la sicurezza di casa con un servizio à la carte come in hotel, tutto secondo le normative in materia di sanificazione e 
distanziamento, sfruttando in modo creativo gli spazi aperti e i parchi nei quali sono immersi. Ma è la grande ristorazione a dare l'impulso più 
forte alla nuova stagione turistica. Dal Nord a Sud, riaprono gli stellatissimi: Da Vittorio a Brusaporto (BG) (in foto); la Taverna Estia a Brusciano 
(NA); l’Antica Corona Reale a Cervere (CN); Il Pagliaccio a Roma; il Ristorante Quadri a Venezia; Villa Crespi a Orta San Giulio (NO)[(in foto); 
Agli Amici dal 1887 a Godia (UD); Le Calandre a Rubano (PD); Arnolfo Ristorante a Colle Val d'Elsa (SI) e Dal Pescatore Santini a Canneto 
sull'Oglio (MN). Per riscoprire i sapori e i tesori d’Italia. www.relaischateaux.com @relaischateaux #relaischateaux #deliciousjourneys 


























Feeling 
safe 


AMALFI 

Nel rispetto dei 
protocolli di sicurezza, 
è già pronto ad 
accoglierci il Grand 
Hotel Convento di 
Amalfi, il cinque 

stelle lusso della NH 
Collection, ospitato 

in un monumento 
comunale, che oltre alle 
disposizioni di legge 
seguirà anche le linee guida “Feel Safe at NH” che la Compagnia 
ha sviluppato per preservare la sicurezza dei viaggiatori e dei 
collaboratori, ridisegnando completamente la customer experience. 
Il prestigioso Ristorante Dei Cappuccini, ad esempio, proporrà un 
menù alla carta consultabile tramite app, in modo da effettuare 
l'ordinazione prima di accomodarsi al tavolo. www.nh-hotels.it/ 
hotel/nh-collection-grand-hotel-convento-di-amalfi 


PROFUMO 
DI BOSCO 


LANA (BZ) 
Pircher, storica azienda 
altoatesina produttrice di 
pregiati distillati e liquori 
alla frutta, propone al palato 
moderno, il nuovo Liquore 
di Mirtilli, un elisir dal 
gusto morbido realizzato 
attualizzando le ricette 
tradizionali e utilizzando 
succhi di frutta dell'Alto 
Adige, senza aromi e additivi 
chimici. Un gusto delicato, 
perfetto da sorseggiare 
puro a fine pasto o come 
ingrediente per i cocktail 
estivi. www.pircher.it 





IZI 


120 


DTA A ER 


di ty n 


| 


ON UNA MANCIATA DI INGREDIENTI E UNA SAPIENTE 
ALCHIMIA, LO CHEF RICCARDO AGOSTINI E CAPACE DI CREARE 





i 


UNA RICETTA SORPRENDENTE PER SAPORE ED EFFETTO... 


COME QUESTO DELIZIOSO E PROFUMATO “DOLCE NON DOLCE” 


A cura della redazione; testi di LLANA PASTORIN; ricetta di RICCARDO AGOSTINI 


RICCARDO AGOSTINI 

Un paese ci vuole, non fosse che per il 
gusto di andarsene via, diceva il poeta e 
lo conferma lo chef Agostini che scappa 
periodicamente per i suoi giri per il mon- 
do ad arricchire la tavolozza dei sapori e 
riportarla nei suoi piatti allo stellato Piastri- 
no di Pennabilli, nel bosco dell'Appennino 
marchigiano romagnolo, crocevia privile- 
giato di influenze e contaminazioni di cuci- 
ne regionali di carattere. Paese dei genitori 
di chef Agostini, è un luogo reso magico 
dall'artista Tonino Guerra e il museo diffu- 
so dei luoghi dell'anima, dove Riccardo è 
cresciuto imparando nel giardino incantato 
dei frutti perduti ad affinare sensibilità e at- 
tenzione verso i prodotti della terra. Atmo- 
sfere preziose che si ritrovano nel ristorante 
ospitato in una casa di sasso di grande fa- 
scino immersa nei suoni e nella tranquillità 
della natura incontaminata. 

Ristorante Piastrino 

via Parco Begni, 7 

47864 Pennabilli (RN) 

Tel 0541 928106 - info@piastrino.it 


e IL CARATTERE 

Chef Agostini ha un carattere introverso 
ma aperto al mondo e alle grandi me- 
tropoli, anche se la sua dimensione ur- 
bana ideale è il paese. Emotivamente 
solido, ha saputo trasformare il piacere 
del focolare domestico di campagna in 
studio e ricerca continua dell'ispirazione 
nel rispetto di materie prime veraci, scel- 
te accuratamente per offrire la sua storia 
attraverso una cucina autentica. Perfezio- 
nista, lavora con la moglie Claudia e una 
squadra che chiama famiglia. 


e LA RICETTA 

Et voilà, la magia è servita! In una man- 
ciata di ingredienti è possibile un'espe- 
rienza indimenticabile. L'estro e l'essenza 
di chef Agostini creano un dolce non 
dolce, una rivisitazione del formaggio di 
pecora profumato al sambuco, croccante 
di piselli e presentato in piccole anse ac- 
coglienti che custodiscono la freschezza 
della mela verde. Un gioco di contrasti 
equilibrato, piacevole e sorprendente. 





fiori Sambuco 
piselli e mela verde 


Ingredienti (per 12 persone) 


Per il raviggiolo 

1 litro di latte 

3 fogli di colla di pesce 

210 g di zucchero a velo 

20 g di fiori di sambuco essiccati 
300 g di panna montata 

100 g di caglio 


Per il gel di mela 

120 g di succo limpido di mela 

80 g di sciroppo di zucchero 

80 g di acqua tonica elderflower 
(al fiore di sambuco) 

4,5 g di gomma gellan (addensante 
forte) 


Per la centrifuga di mela smith 
della salsa e della meringa 

1,5 kg di mela smith 

1 g di acido ascorbico 

0,6 g di xantana (addensante) 

45 g albumina (albume in polvere) 


Per completare il piatto 

200 g di piselli freschi 

(privi della seconda pelle) 

48 fettine di carpaccio 

di mela verde 

Fiori eduli, margherite, violette, 
acacie, sambuco e foglioline 
di melissa 


Preparazione 


1. Per il raviggiolo: il giorno prima 
scaldate il latte fino a 35°C, versate 
il caglio e mettete in infusione i 

fiori di sambuco, coprite con la 
pellicola e lasciate riposare per 
almeno 3 ore. Quando il latte 

sarà cagliato mettetelo a scolare 

in un colapasta foderato da un 
panno per una notte. Quando la 
cagliata risulterà abbastanza solida, 
mettetela in una ciotola d'acciaio 
grande, aggiungete lo zucchero a 
velo e mischiate delicatamente, fino 
a ottenere una crema grossolana. 





Aggiungete a filo la colla di pesce, 
precedentemente ammollata in 
acqua tiepida e fatta sciogliere a 
fuoco lento; immediatamente dopo 
incorporate la panna semi montata 
con una spatola e lasciate riposare 
per almeno 6 ore. 


2. Peril gel di mela: preparate 

il gel alla mela mettendo in una 
casseruola 120 g di succo di mele 
assieme allo sciroppo di zucchero, 
acqua tonica elderflower e gelan; 
mischiate bene e portate a bollore; 
versate velocemente il composto in 
un vassoio in resina 20x30 cm, a cui 
avete riscaldato la superficie in modo 
da avere più tempo per modellare 

il gel; fate raffreddare e ricavate 12 
strisce di uguali dimensioni. 


3. Per la centrifuga di mela smith: 
dopo aver lavato le mele tagliatele 
a pezzetti e centrifugatele: otterrete 
circa 650 g di succo; aggiungete un 
pizzico di acido ascorbico. Per far 
mantenere al succo un bel colore 
verde, pesate 250 g di succo e 
addensate con 0,6 g di xantana. 


4. Per la meringa alla mela: 
mettete il restante succo di mela 

in planetaria, versate all’interno 
l'albumina e montate fino a ottenere 
le meringhe; stendete su fogli di 
carta forno o teli in silicone e fate 
essiccare in forno a 70°C per circa 3 
ore: otterrete cosi delle lamine sottili 
di meringa al profumo di mela. 


5. Per impiattare: mettete al centro 
del piatto il gel di mela, formando 
con esso due anse a forma di otto. 
A lato disponete due cucchiai di 
raviggiolo di pecora al sambuco; 
all'interno delle anse versate la salsa 
di mela verde; cospargete con una 
pioggia di piselli novelli insaporiti 
con un poco di zucchero; completate 
con lamine di meringa alla mela, 
alcune fettine di carpaccio di mela e 
petali e foglie di fiori. 
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SARÀ PERCHÉ ABBIAMO PIÙ TEMPO, SARÀ PERCHÉ 
SOLITAMENTE SI TROVANO I PRODOTTI MIGLIORI, 

LA BELLA STAGIONE È IL PERIODO IDEALE PER PREPARARE 
CONSERVE GOURMETI IN QUESTE PAGINE TRA SFIZI 
SALATI, IDEALI PER APERITIVI E ANTIPASTI, E CREME 
DOLCI E CONFETTURE, PER DESSERT DA LECCARSI 

| BAFFI, NON AVETE CHE L'’IMBARAZZO DELLA SCELTA! 


di AMBRA ORAZI ed ELEONORA TISO 
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Toperoni elonno 
alla salsa rubra 


Ingredienti (per 4 vasetti da circa 350 ml) 


1 kg di peperoni; 4 filetti di acciughe sott'olio 
3 chiodi di garofano 

125 ml di aceto di vino bianco 

250 ml di olio extravergine di oliva 

340 g di salsa rubra; sale 


per la salsa rubra 

6-8 pomodori; 1 peperone rosso 

2 spicchi di aglio; 1 carota; 1 cipolla 
1 costa di sedano; aceto di vino rosso 
zucchero; olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Per la salsa rubra. Lavate e asciugate il 
peperone, mondatelo e tagliatelo a tocchetti. 
Sbollentate i pomodori per un paio di minuti, 
pelateli, tagliateli a metà, eliminate i semi e 
l'acqua di vegetazione e fateli a tocchetti. 
Mondate e tritate gli odori e fateli soffriggere 
per una decina di minuti in una casseruola con 
un filo di olio, l'aglio schiacciato e un pizzico di 
peperoncino. 


2. Unite le dadolatine di peperone e pomodori, 
qualche foglia di basilico, 2-3 cucchiai di zucchero 
e un pizzico di sale, bagnate con un paio di 
cucchiai di aceto, coprite con un coperchio e fate 
cuocere a fuoco molto basso finché la salsa sarà 
densa. Spegnete, regolate di sale e frullate per 
ottenere una consistenza liscia e vellutata. Tenete la 
salsa da parte. 


3. Lavate i peperoni, mondateli e tagliateli 

a tocchetti. Raccoglieteli in una casseruola 

con i filetti di acciughe e i fiori di garofano. 
Versate la salsa rubra, l'aceto e l'olio, e portate 
a ebollizione. Coprite con un coperchio e 

fate cuocere a fuoco dolce per una ventina 

di minuti, mescolando ogni tanto. Al termine 
regolate di sale. 


4. Distribuite il composto nei vasetti sterilizzati e 
ben asciutti, coprite interamente con l'olio, battete 
leggermente i vasetti e chiudeteli ermeticamente. 
Conservateli in un luogo fresco e buio. Una volta 
aperti i vasetti, riponeteli in frigo e consumate 
entro pochi giorni, rabboccando ogni volta l'olio. 
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Ingredienti (per 4 vasetti da circa 250 ml) 


le cimette di 1 cavolfiore medio; 100 g di filetti di acciughe sott'olio 
150 ml di vino bianco; 150 ml di aceto di vino bianco; 2 scalogni 
olio extravergine di oliva; sale e pepe in grani 


1. Versate l'aceto e il vino in una casseruola dal fondo spesso. Salate 
leggermente, aggiungete qualche grano di pepe e portate a ebollizione. 
Tuffate le cimette di cavolfiore e lessatele per 10-15 minuti, o comunque finché 
risulteranno cotte ma non sfatte. Scolatele e lasciatele raffreddare. 


2. Distribuite le cimette nei vasetti di vestro sterilizzati e ben asciutti, 
alternandole a qualche filetto di acciuga, tagliato a pezzetti, e agli scalogni 
affettati sottili. Coprite interamente con l'olio, battete leggermente i vasetti e 
chiudeteli ermeticamente. Conservateli in un luogo fresco e buio. Una volta 
aperti i vasetti, riponeteli in frigo e consumate entro pochi giorni, rabboccando 
ogni volta l'olio. 
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Ingredienti (per 5 vasetti da circa 350 ml) 


250 g di sedano; 250 g di cipolline 
250 g di carote; 250 g di cimette 

di cavolfiore; 250 g di fagiolini 

250 g di peperoni; 1,5 kg di pomodori 
maturi; 1 cipolla; 2 foglie di alloro 
zucchero; aceto di vino bianco 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Sbollentate i pomodori per pochi 
minuti. Scolateli, pelateli, tagliateli a metà, 
eliminate i semi e l’acqua di vegetazione 
e fateli a tocchetti. Tritate la cipolla e 
tenetela da parte. Lavate e asciugate gli 
ortaggi rimasti e tagliateli a tocchetti il più 
possibile delle stesse dimensioni, tenendoli 
separati. 


Fate soffriggere la cipolla in una 
casseruola con un filo di olio. Unite 
i pomodori e fate cuocere per una 
mezz'ora. Levate e frullate con un mixer 
a immersione. Rimettete sul fuoco e 
portate a bollore. Unite 1 cucchiaino 
di zucchero e proseguite la cottura, 
aggiungendo in sequenza le carote, il 
sedano e le cipolle. 


Dopo una decina di minuti, unite 
le cimette di cavolfiore, i fagiolini e i 
peperoni, e fate cuocere per altri dieci 
minuti, controllando spesso: al termine 
gli ortaggi dovranno risultare teneri ma 
ancora compatti e croccanti. Completate 
con 1/2 bicchiere di olio 
e 1/2 di aceto, regolate di sale, 
mescolate e levate. 


Versate la giardiniera ancora 
calda nei vasetti di vetro sterilizzati 
e ben asciutti, lasciando un paio di 
cm di distanza dal tappo e chiudeteli 
ermeticamente. Capovolgete i vasetti, 
per creare il sottovuoto, e lasciateli 
raffreddare. Conservate in un luogo fresco 
e buio. Una volta aperti, riponete in frigo 
e consumate la giardiniera entro pochi 
giorni, rabboccando sempre l'olio. 


Così è... speziale 

Potete insaporire laglio, aggiungendo all'acqua 

e aceto sul fuoco anche qualche spezia, per esempio 
2-3 foglie di alloro, 2-3 chiodi di garofano 

qualche bacca di ginepro e qualche gra 

Se preferite il piccante, sostituite il pepe 

con un po’ di peperoncino tritato. 
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Ingredienti (per un vasetto circa 1 ora. Poi scolateli e sbucciateli: 3. Unite gli spicchi di aglio, 
da circa 200 ml) la buccia si sarà ammorbidita e verrà riportate a ebollizione e fate bollire 
praticamente da sola. per 1 minuto. Levate dal fuoco e 


2-3 teste di aglio 


100 ml di aceto di vino bianco lasciate raffreddare completamente. 
zucchero; sale 2. Versate 400 ml di acqua in una Al termine, distribuite gli spicchi nel 
casseruola dal fondo spesso, unite vasetto sterilizzato e asciutto, coprite 
Preparazione l'aceto, 1 cucchiaino di zucchero e 1 con il liquido A} coltura, chiudete 
is di sale, e portate a bollore. Diminuite ermeticamente e lasciate riposare 
1. Ricavate gli spicchi dalle teste di l'intensità della fiamma e fate sobbollire in frigo per 10-15 giorni, prima di 
aglio e immergeteli in acqua tiepida per per circa 5 minuti. sr 
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Ingredienti (per 2 vasetti da circa 150 ml) 


2 limoni; 100 g di burro; 4 uova medie; 200 g di zucchero 


Preparazione 


1. Grattugiate la scorza di 1 limone (foto A) e raccoglietela in un 
pentolino. Spremete il succo dei limoni, filtratelo e versatelo in una 
ciotola. Quindi, stemperate l'amido di mais setacciato (foto B). 


2. Aggiungete lo zucchero (foto C) e le uova (foto D) alla 
scorza grattugiata del limone e montate con una frusta. Unite 
il burro e il succo di limone con l’amido (foto E), e fate cuocere 
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a bagnomaria senza mai arrivare al bollore (foto F), fino a 
ottenere una crema liscia e della giusta densità. 


3. Levate, versate il lemon curd in un vasetto sterilizzato e 

asciutto, chiudete ermeticamente e lasciate raffreddare. Tenete 
in frigo e consumate al massimo entro 3 giorni. È ottimo sia da 
gustare al cucchiaio sia, per esempio, per farcire una crostata. 
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Cenfetura di albicocche 
Ingredienti per 4 vasetti da circa 200 ml 


1 kg di albicocche; 500 g di zucchero 
2 stecche di vaniglia; 1 limone 


Preparazione 


1. Lavate le albicocche, asciugatele, 
tagliatele a tocchetti e raccoglietele in 
una casseruola. Unite lo zucchero, i semi 
delle stecche di vaniglia e il succo e la 
scorza grattugiata del limone. Mescolate, 


coprite e lasciate macerare a temperatura 


ambiente per almeno 4 ore. 


2. Trascorso il tempo, mettete sul fuoco 
e fate cuocere a fiamma bassa fino a 
ottenere una confettura della giusta 
consistenza (al termine, le albicocche 
dovranno risultare completamente sfatte: 
se così non fosse, frullatele con un mixer 
a immersione). 


3. Levate, distribuite la confettura nei 
vasetti di vetro sterilizzati e chiudeteli 
ermeticamente. Avvolgete i vasetti 

in un canovaccio, disponeteli in una 
pentola capiente e coprite di acqua 
fredda. Portate a bollore e fate bollire 
per 30-35 minuti. Spegnete, lasciate 
raffreddare nell'acqua, asciugate i vasetti 
e conservateli in un luogo fresco e buio. 





I quaderni di Alice 

Per tante altre ricette di conserve, 
marmellate e confetture, non 
perdete il Quaderno “Larte delle 
conserve”: chiedetelo al vostro 
edicolante di fiducia 








esche scireppate 


Ingredienti (per 2 vasetti da circa 300 ml) 
1,5 kg di pesche; 400 g di zucchero 


Preparazione 


1. Versate lo zucchero in una 
casseruola dal fondo spesso. Unite 
700 ml di acqua, portate a bollore e 
preparate uno sciroppo. 


2. Intanto, lavate le pesche, sbucciatele, 
tagliatele a metà ed eliminate il nocciolo. 
Quindi sistematele nei vasetti di vetro, 


lasciando pochi spazi vuoti. Una volta 
pronto, versate lo sciroppo bollente sulle 
pesche nei vasetti. 


3. Sbattete leggermente i vasetti, per 

far fuoriuscire eventuali bolle d’aria, e 
chiudeteli ermeticamente. Al termine, 
avvolgeteli in un canovaccio, disponeteli 
in una pentola capiente e coprite di acqua 
fredda. Portate a bollore e fate bollire 

per 30-35 minuti. Spegnete, lasciate 
raffreddare nell'acqua, asciugate i vasetti 
e conservateli in un luogo fresco e buio. 


ITI 


i e” 


Mum O SCLO LAO EUCINA 


: 


ai 


ulee de leche 


Ingredienti (per 2 vasetti di circa 150 ml) 


1/2 | di latte 
130 g di zucchero 
estratto di vaniglia 
bicarbonato 


lg g=tefo[(eFA(o)215 


Versate il latte in una casseruola 
dal fondo spesso. Unite lo 
zucchero e un pizzico di 
bicarbonato, profumate con rà 
qualche goccia di estratto 
di vaniglia, mettete su 
fuoco dolce, mescolate 
e fate cuocere finché la 
crema non si sarà scurita. 
Quindi, proseguite la 
cottura fino a ottenere una 
consistenza vischiosa. 


 Levate, versate il dulce de 
leche ancora bollente nei vasetti 
sterilizzati e chiudeteli ermeticamente 
(fate attenzione, perché il dulce de 
leche si indurisce velocemente: in 
tal caso, rimettetelo sul fuoco per 
qualche istante). Avvolgete i vasetti 
in un canovaccio, disponeteli in una 
pentola capiente e coprite di acqua 
fredda. Portate a bollore e fate bollire 
per 30-35 minuti. Spegnete, lasciate 
raffreddare nell'acqua, asciugate 
i vasetti e conservateli in un luogo 
(ERMINI) 


Servitelo così 
Potete consumare 
il dulce de leche 
subito. Per esempio, 
provatelo per 
accompagnare 

un gelato 

o un semifreddo. 
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4 STAGIONI DI FRESCHEZZA 


Nella scuola di cucina: le regole di base 
della sterilizzazione e della conservazione per fare in casa 
le confetture in tutta sicurezza, i consigli per tenerle 
in dispensa e in frigo, la ricetta dell’addensante più sano 
e naturale che ci sia, la pectina; le preparazioni più 
classiche, come i pomodori pelati, la confettura di fragole 
e champagne, o la lemon curd, ma anche più originali, 
come lo sciroppo di rose, il ketchup e la salsa piccalilli 





Capitolo per capitolo: divise per tipologie, confetture, 
composte, gelatine e marmellate; condimenti, salse, 
sughi, mostarde e chutney; sottoli, sottaceti, sotto sale; 
liquori, sciroppi e sotto spirito. 


Nel ricettario: confettura di prugne con noci 
e marsala, composta di rabarbaro e vaniglia, zucchine 
sott'olio, visciole sciroppate, senape speziata, pàtè 
di carciofi, olive in salamoia, aceto ai lamponi e pepe rosa, 
albicocche sotto grappa, ciliegie al maraschino... 
Frutta, verdura, erbe aromatiche, liquori e spiriti 
profumati pronti tutto l’anno! 
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FROLLINI, BLONDIES, SAVOIARDI E BISCUIT INSIEME A CREME E SPUME GOLOSE tel , 
E A TANTA FRUTTA DI STAGIONE SONO PROTAGONISTI DI QUATTRO DESSERT N 


TUTTI DA GUSTARE... CUCCHIAIO, ANZI, CUCCHIAINO ALLA MANO! 
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Ceppa di crema al limone e basilica 


NOCL 


Ingredienti (per 4 persone] 


2 pesche noci mature e sode 


per la crema al limone e basilico 

300 ml di latte; 100 g di panna fresca 

70 gdi zucchero; 2 tuorli; 20 g di amido di mais 
10 g di burro; 2 limoni; 4 foglie di basilico 


per i frollini al limone 

80 g di farina 1; 30 g di mandorle già pelate 

30 g di zucchero di canna (tipo dulcita) 

20 g di farina di mais fioretto (o di farina di riso integrale) 
20 g di amido di mais; 1/4 di cucchiaino di bicarbonato 
35 g di burro a temperatura ambiente 

30 g di olio extravergine di oliva o di mais; 1 limone; sale 


Preparazione 


1. Perla crema: scaldate il latte con la scorza grattugiata dei 
limoni. Montate i tuorli con lo zucchero e la maizena in una 
casseruola. Incorporate poco per volta il latte, lavorando con una 
frusta per evitare la formazione di grumi. Mettete su fuoco dolce 
e fate addensare, mescolando continuamente, fino a ottenere 
una crema della giusta consistenza. Levate, incorporate il burro, 
versate la crema in una ciotola fredda e tenete da parte. 


2. Peri frollini: tritate finemente le mandorle con farina di mais 
e lo zucchero. Unite la farina 1, l’amido di mais, il bicarbonato 

e un pizzico di sale, e miscelate. Unite il burro tagliato a 

dadini, l'olio e la scorza grattugiata del limone, e lavorate 

fino a ottenere un impasto bricioloso. Continunate a lavorare 
brevemente fino ad avere un panetto omogeneo. Aiutandovi con 
un foglio di carta forno, dategli la forma di un parallelepipedo 
allungato, e mettete in frigo per un paio di ore. 


3. trascorso il tempo, tagliate il parallelepidedo in fette da 4-5 
mm di spessore per ottenere i biscotti. Adagiate i biscotti su una 
teglia foderata con carta forno (foto A), ben distanziati l'uno 
dall'altro, infornate a 160 °C e fate cuocere per 20 minuti, o 
comunque fino a doratura. 


4. Intanto, completate la preparzione della crema. Tuffate 

le foglie di basilico in acqua bollente per un paio di secondi. 
Scolatele, asciugatele e tagliatele finemente con una forbice. 
Montate la panna e aggiungetela alla crema di limone fredda, 
con le foglie di basilico (foto B), mescolando delicatamente. 
Distribuite nelle coppette individuali uno strato di biscotti 
spezzettati, coprite con uno strato di crema e con le pesche, 
sbucciate e tagliate a dadini. Ripetete la sequenza degli strati e 
mettete in frigo per 2 ore prima di servire. 
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montatele con una frusta fino a ottenere un composto spumoso. 
Sempre continuando a montare, incorporate il cioccolato fuso. 


2.. Miscelate le farine con il bicarbonato e un pizzico di sale, 

e incorporate la miscela al composto preparato, agigungendola 
poco alla volta. Completate con le ciliegie, snocciolate, e 
mescolate. Versate il composto nello stampo, foderato con 

carta forno, livellate, mettete in forno già caldo a 180 °C e fate 
cuocere per 20-25 minuti, o comunque fino a doratura. Sfornate, 
lasciate raffreddare e tagliate il dolce a quadrotti di circa 2,5 cm 
di lato (foto A). 


3. Per la crema: miscelate l'amido con lo zucchero e il caffè 
solubile in un pentolino. Versate il latte poco alla volta e 
stemperate la miscela con una frusta, per evitare la formazione 
di grumi. Mettete su fuoco dolce e fate addensare per una 
decina di minuti a partire dal bollore, o comunque fino a 
ottenere una crema della giusta consistenza, mescolando 
continuamente. Levate e lasciate raffreddare completamente. 
Una volta a temperatura, incorporate la panna, montata, 
mescolando delicatamente dal basso verso l'alto (foto B). 





4. Distribuite i blondies e la crema a strati nelle coppette o nei 
bicchieri individuali, fino a esaurire gli ingredienti. Mettete in frigo 
e lasciate raffreddare per un paio di ore. Levate, spolverizzate 
con un po' di cacao, guarnite con una ciliegia e servite. 
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Orema al caffe emandore e ag 
con MUondies alle ciliegie mandorle Cai 
cocco e cioccolato bianco 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la crema al caffè e mandorle 

250 ml di latte di mandorle; 30 g di amido di mais 
50 g di zucchero; 1 cucchiaio di caffè solubile 
200 g di panna fresca 


per i blondies alle ciliegie 

180 g di ciliegie; 100 g di farina 1; 20 g di farina di cocco 
30 g di farina di mandorle; 50 g di zucchero 

1/4 di cucchiaino di bicarbonato; 80 g di cioccolato bianco 
60 g di burro; 1 uovo; sale 


vi servono inoltre 
uno stampo da 22 x 22 cm; 4 ciliegie; cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. Per i blondies: raccogliete il burro in un pentolino, unite il 
cioccolato, tagliato a pezzetti, e fatelo fondere a fuoco dolce 
a bagnomaria. Levate e lasciate intiepidire, mescolando ogni de 
tanto. Sgusciate le uova in una ciotola con lo zucchero e i L 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 savoiardi grandi morbidi; 1-2 susine; latte 


per la crema cheesecake alle susine 
250 g di ricotta; 150 g di formaggio spalmabile 
300 g di susine; 40 g di zucchero; 30 g di miele delicato 


per le albicocche caramellate al rosmarino 
4 albicocche ; 20 g di zucchero 
20 g di burro; 1 rametto di rosmarino 


Preparazione 


1. Per le albicocche caramellate: sbucciate le albicocche, 
tagliatele a cubetti e raccoglietele in una padella con il burro, 
lo zucchero e un po' di rosmarino tritato (foto A). Mettete sul 
fuoco e fate fondere il burro, senza mescolare. Dopo circa 1 
minuto, smuovete delicatamente le albicocche con una spatola, 
quindi fatele cuocere finché non saranno ben caramellate, ma 
non sfatte (ci vorranno un paio di minuti). Levate, trasferite in un 
piatto e lasciate raffreddare. 


2.. Per la crema cheesecake alle susine: sbucciate le susine, 
tagliatele a cubetti e raccoglietele in un pentolino con 40 g di 
zucchero. Bagnate con 40 ml di acqua, mescolate e fate cuocere 
per circa 5 minuti, o comunque, finché non saranno morbide. 
Fate addensare per qualche minuto ancora, quindi levate e 
frullate per ottenere una sorta di salsa. 


3. Scolate la ricotta dall'eventuale siero e setacciatela in una 
ciotola. Unite il formaggio e il miele e lavorate con un cucchiaio 
di legno, fino a ottenere una sorta di crema. Aggiungete la salsa 
di susine (foto B) e mescolate, ma senza incorporare in modo 
uniforme. 


é&. Bagnate i savoiardi in un po' di latte e distribuiteli a strati 
nelle coppette o nei bicchieri individuali, alternandoli alla crema 
cheesecake e alle albicocche caramellate, fino a esaurire gli 
ingredienti. Mettete in frigo e lasciate raffreddare per un paio di 
ore. Portate in tavola e servite. 
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Coppa biscuit al limencella 
CON pjuoma di banana e "YO 
eSalia ati frutti di bosco e menta 


Ingredienti (per 4 persone] 


DA 


per la pasta biscuit 

80 g di farina; 20 g di amido di mais; 4 g di lievito per dolci 
70 g di zucchero; 2 uova; 1 tuorlo 

10 g di olio extravergine di oliva delicato; 1/2 limone; sale 


per la bagna al limoncello 
50 g di limoncello; 50 g di acqua; 20 g di zucchero 


per la spuma di banana e yogurt 
200 g di banane; 150 g di yogurt intero o greco 


per la salsa ai frutti di bosco 
300 g di frutti di bosco misti; 20 g di zucchero; 4 foglie di menta 


vi servono inoltre 
uno stampo da plumcake; burro e zucchero a velo per lo stampo 


Preparazione 


1. Versate lo zucchero in un pentolino con 50 ml di acqua. 
Mettete sul fuoco e fate bollire per circa 1 minuto. Levate e lasciate 
raffreddare, quindi profumate con il limoncello. 


2.. Preparate la pasta biscuit: montate le uova e il tuorlo con lo 
zucchero, fino a ottenere un composto gonfio e spumoso. Sempre 
continuando a montare, incorporate a filo l'olio e profumate 

con la scorza grattugiata del limone. Per ultimo unite la farina, 
setacciata con l’amido, il lievito e un pizzico di sale, mescolando 
delicatamente con una spatola dal basso verso l’altro, per non 
smondare il composto. 


3. Distribuite il composto nello stampo, imburrato e spolverizzato 
con un po' di zucchero a velo. Livellate, mettete in forno già caldo 
a 180 °C e fate cuocere per 20-25 minuti, o comunque fino a 
doratura. Poi, sfornate, lasciate raffreddare, sformate e tagliate la 
pasta biscuit a cubotti di circa 2,5 cm di lato. 


4. Per la spuma di banana e per la salsa ai frutti di bosco: 
sbucciate le banane, tagliatele a pezzetti, mettetele in freezer e 
fatele congelare per 2-3 ore. Fate congelare per 2-3 ore in freezer 
anche i frutti di bosco. Trascorso il tempo, levate le banane dal 
freezer e frullatele con lo yogurt fino a ottenere una consistenza 
cremosa e spumosa. Raccogliete nel bicchiere del mixer i frutti di 
bosco e frullateli con lo zucchero e le foglie di menta, per ottenere 
una salsa liscia e omogenea (foto A)). 


5. Irrorate i cubotti di biscuit con la bagna al limoncello (foto B) 
e distribuiteli nelle coppette o nei bicchieri individuali; coprite con 
la spuma di banana e con la salsa di frutti di bosco, creando un 
effetto variegato. Completate con altri cubotti di biscuit, bagnati 
nella bagna, guarnite con frutti di bosco e fettine di banana a 
piacere, e servite. 





MARC LANTERI 
Il doppio sembra essere la condizione 
che accompagna lo chef Marc Lanteri. 
Si è appassionato di cucina grazie 
alla nonna e alla mamma, che hanno 
deliziato di sapori e profumi la sua 
fanciullezza. Nato a Tenda, cittadina 
francese nel dipartimento delle Alpi 
Marittime, in una famiglia di origina 
italiana, con la moglie, forma una 
delle più belle e affiatate coppie della 
ristorazione. Il suo ristorante è nel 
castello di Grinzane Cavour, nella 
dimora che appartenne a Camillo 
Benso che fu regista dell'Unità d'Italia. 
È andato a scuola dai migliori chef 
d'Oltralpe, ma è in Piemonte che ha 
raggiunto l'obiettivo della stella Michelin 
(la sua magnifica ossessione), grazie a 
una cucina rispettosa della stagionalità 
dei prodotti e della tradizione locale. 
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IL FASCINO DISCRETO 
DI UNA CUCINA ESSENZIALE 
E “GENTILE”, LA FORZA DI UNA 
GRANDE TECNICA: E COSI CHE 
UNA SEMPLICE TARTE TATIN, 


NELLE MANI DELLO CHEF MARC 


Il Castello è nel cuore delle Langhe e 

i piatti di chef Lanteri sono una chiave 
di lettura di questi luoghi spettacolari, 
parte di quel paesaggio vitivinicolo che 
è patrimonio dell'umanità. 


Ristorante Marc Lanteri Al Castello 
Via Castello, 5, 12060 Grinzane 
Cavour Cn 

tel +39 0173 262172 
info@imarclanteri.it 
www.marclanteri.it 


IL CARATTERE 
Marc Lanteri è gentile, di una gentilezza 
antica che è pazienza e disciplina. 
Caratterizzano l'uomo e inevitabilmente 
lo chef il tono di voce pacato e la 
predisposizione al dialogo, la gestualità 
misurata e la velocità dell'esecuzione, 


LANTERI, DIVENTA UN DOLCE 


DI ALTA SCUOLA. 


a cura della redazione; testi di LLANA PASTORIN 


ricetta di MARC LANTERI 





l'attitudine a dedicare un tempo lento e 
pieno alla costante ricerca della bellezza 
e alla trasmissione del sapere e del 
saper fare alla sua giovane brigata, al di 
là dei ritmi pressanti durante il servizio. 
Al rigore della cucina aggiunge la 
magia dello stupore che coltiva come un 
bene autentico e prezioso. 


LA RICETTA 
Chef Lanteri è come la sua tarte tatin: 
la semplicità rassicurante nasconde una 
grande tecnica. Infornata in un verso e 
poi rovesciata, basa la sua riuscita su 
pochi ingredienti trattati con estrema 
cura. Lo chef suggerisce la pasta fatta 
in casa, perché ci sono poche visioni 
magiche come gli strati di sfoglia che si 
gonfiano e si dividono, e profumi che 
inebriano l'atmosfera di serenità come 
le mele e il caramello. 


° Se AZIZ 


Ingredienti (per 6 persone) 


4-5 mele golden; 120 g di burro; 160 g di zucchero 


300 g di pasta sfoglia 


ati Mete alert ERI] 
175 g di farina 00; 100 g di acqua 
5 g di sale 


per il panetto della sfoglia 
250 g di burro 
159 g di farina 00 


Preparazione 


Lea zac 
fate sciogliere il sale 
nell'acqua. Versate la 
farina nella ciotola 
della panetaria, 

unite l'acqua salata 

e lavorate. con il 
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un impasto liscio e 
omogeneo. Levatelo e 
lasciatelo riposare per 
circa 20 minuti. 
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la farina e il burro nella ciotola al Bi pn 


della planetaria, e lavorate 

con il gancio fino a ottenere un 
composto liscio. Levate, modellate 
un panetto quadrato di circa ] 
cm di spessore, quindi mettete in 
frigorifero per 10 minuti. 


3. Trascorso il tempo, prendete il 
pastello e stendetelo in un quadrato 
più grande di 5 cm del panetto. 
Mettete al centro il panetto e 
ripiegate il pastello per avvolgerlo 
completamente. A questo punto 
realizzate la prima piega: Stendete 
con un matterello un rettangolo 
lungo e stretto (12 cm di base per 30 
cm-didunghezza)..Una.volta-tirato, 
girate a 90 gradi e piegate in tre. 
Stendete di nuovo nella. dimensione 
iniziale e ripiegate-in tre. 


4. Lasciate riposare in frigorifero 
per circa 2 ore. Togliete dal frigo 


e ridate ancora 2 volte 2 pieghe a 
distanza di 2 ore ciascuna. Dopo 
le 6 pieghe la sfoglia sarà pronta 
e] TS 


5. Per la tarte tatin: pelate, 
mondate e.tagliate-le.mele-in 
quattro. Fondete il burro in una 
teglia di 24 cm di diametro e 
aggiungete lo zucchero. Cuocete 
su fiamma bassa lentamente, fino 
a ottenere un caramello chiaro. 
-Quindi, sistemate le mele nella 


padella sopra il caramello e togliete 
dalla fiamma. 


6. Stendete.la.pasta in una sfoglia 
leggermente più grande della teglia 
e posatela sopra le mele. Informate 
a 180 °C per 25 minuti circa. Una 
volta cotta la sfoglia togliete dal 
forno e, facendo molta attenzione, 
posate il piatto di servizio sopra 

la teglia: con un gesto rapido 
rovesciate la torta sul piatto, lasciate 
riposare qualche minuto e servite. 
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OVVERO, QUANDO LA RIMA BACIATA CI STA TUTTA! 
ii, = LA BELLA STAGIONE E IL TEMPO GIUSTO, INFATTI, PER 
Mi .. PREPARARE CROSTATE SUPERGOLOSE CON IL MEGLIO 
Pi DEL MEGLIO DELLA FRUTTA FRESCA! 


? L ; a cura della redazione; ricette, foto e styling di M. DONNET e S. ZECCA 
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DOLCE FORNO 





Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta frolla 

500 g di farina 

200 g di zucchero a velo 

250 g di burro 

freddo di freezer 

2 uova; 3-4 chiodi di garofano 
o una punta di coltello di chiodi 
di garofano in polvere 


per la farcitura 
una vaschetta di mirtilli 
150 g di confettura di mirtilli 


vi servono inoltre 

uno stampo del diametro di 22 cm 
burro e farina per lo stampo 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Setacciate la farina nella planetaria 
con lo zucchero a velo e i chiodi di 
garofano (ridotti in polvere finissima). 
Aggiungete il burro freddissimo tagliato 
a cubetti e lavorate velocemente (anche 
le mani devono essere fredde), fino a 
ottenere un impasto bricioloso. Unite le 
vova e azionate la macchina per qualche 
minuto, fino a ottenere un impasto liscio 
e omogeneo. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e mettete in frigo per 
una mezz'ora. 


2.. Trascorso il tempo, stendete l'impasto 
in una sfoglia di circa 5 mm di spessore 
e foderate lo stampo, imburrato e 
infarinato, facendola aderire bene e 
ritagliando quella in eccesso. Bucherellate 
il fondo con una forchetta, spalmate la 
confettura di mirtilli, completate con 2-3 
cucchiai di mirtilli e mettete in frigo. 


3. Intanto, ritagliate dalla sfoglia in 
eccesso tante strisce regolari, disponetele 
su un vassoio, senza sovrapporle, e 
mettetele in frigo anche loro, sempre 

per una mezz'ora. Trascorso il tempo, 
riprendetele e intrecciatele su un foglio di 
carta forno a formare la classica griglia 
per la vostra crostata. Trasferite in freezer 
e lasciate raffreddare per una mezz'ora. 


4. Trascorso il tempo, riprendete la base 
della crostata dal frigo; prendete anche 

la griglia, appoggiatela con delicatezza 
sulla crostata e tagliatela a misura. Quindi 
mettetele in frigo e per 6-7 ore. Al termine, 
infornate la crostata a 180 °C e fate 
cuocere per una mezz'ora, o comunque 
fino a doratura. Levate, lasciate raffreddare, 
guarnite con qualche mirtilli fresco, 
spolverizzate di zucchero a velo e servite. 


Lasi o frutta 


fresca CON chantilly 





alla vaniglia 


Ingredienti (per 6 persone) 


per la pasta frolla 
500 g di farina; 200 g di zucchero 
250 g di burro; freddo di freezer; 2 uova 


per la farcitura 

frutta fresca a piacere (mele, kiwi, fragole, 
mirtilli) 

200 g di panna fresca fredda di freezer 

1 stecca di vaniglia 

70 g di zucchero a velo 


vi servono inoltre 

uno stampo del diametro di 26 cm 
burro e farina per lo stampo 
fagioli secchi 


Preparazione 


1. Setacciate la farina nella planetaria, 
unite lo zucchero e miscelate. Aggiungete 
il burro freddissimo tagliato a cubetti 

e procedete nella preparazione 
dell'impasto come indicato nella ricetta 
precedente. Mettete in frigo lasciate 
riposare in frigo per mezz'ora. 


2.. Trascorso il tempo, stendete l'impasto 
in una sfoglia di circa 5 mm di spessore 
e foderate lo stampo, imburrato e 
infarinato, facendola aderire bene e 
ritagliando quella in eccesso. Bucherellate 
il fondo con una forchetta e mettete 

in freezer per una mezz'ora. Levate, 
riempite con fagioli secchi, infornate a 
180 °C e fate cuocere per circa 15 minuti, 
o comunque fino a doratura. Levate e 
completate la cottura per altri 5 minuti. 


3. Raccogliete la panna in una ciotola 
di alluminio fredda di freezer (come la 
panna del resto), per preparare una 
crema chantilly. Incidete la stecca di 
vaniglia, estraete i semi e aggiungeteli 
alla panna. Quindi iniziate a montare 
con le fruste elettriche fino a ottenere 
una consistenza semi-montata. Unite lo 
zucchero a velo e continuate a montare 
finché la panna risulterà a neve. 


4. Lavate la frutta, mondatela e 
tagliatela a fettine (eccetto ovviamente i 
mirtilli). Farcite la base della crostata con 
la crema chantilly, guarnite con la frutta, 
disponendola secondo la vostra fantasia, 
portate in tavola e servite. 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


per la pasta brisée per la crema frangipane vi servono inoltre 

150 g di farina tipo 1; 50 g di farina 70 g di farina di mandorle uno stampo rotondo con fondo 
di riso integrale; 75 g di burro freddo 60 g zucchero di canna chiaro amovibile del diametro di 20 cm 
20 g di zucchero di canna chiaro 50 g di burro morbido 3-4 susine mature ma sode 


1 uovo medio; 1 cucchiaio di latte freddo —1uovo 


| sale 





pinoli tostati; fagioli secchi , iiità 
burro per lo stampo À 





# 


# 


% 


a «I 
hf 


A 


752 


DOSE Fava NUO 


i DID: 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


per la pasta sfoglia 

220 g di farina tipo 0 
125 g di burro non salato 
2 g di sale 


per la crema di semolino 
60 g di semolino 

400 g di latte; 2 uova 
100 g di ricotta morbida 
50 g di zucchero di canna chiaro 
una scorza di limone di un paio di cm 
cannella in polvere 


vi servono inoltre 


con fondo amovibile 
3 fichi; miele 


(Preparazione a pag: 1 53) 


uno stampo rettangolare da 23 x 30 cm 


Semoline ©] 
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Ingredienti a pag 151 
Preparazione 


1. Setacciate le farine sulla spianatoia, 
unite lo zucchero, miscelate e fate la 
classica fontana. Unite al centro il burro 
a dadini e un pizzico di sale, e lavorate 
velocemente con la punta delle dita fino 
ad avere un composto bricioloso. Unite 
l'uovo e incorporate. 


2. Aggiungete il latte e amalgamate 

ancora senza scaldare troppo l'impasto. 
Dategli forma di palla, avvolgetelo in un 
foglio di pellicola trasparente, mettete in 


frigo e lasciate riposare per un paio di ore. 


3. Riprendete l'impasto, stendetelo tra 
due fogli di carta forno in una sfoglia 
spessa 4-5 mm e foderate lo stampo, 
imburrato, facendola aderire bene e 
rifilando la pasta in eccesso. Bucherellate 
il fondo con una forchetta, mettete in 
frigo e lasciate riposare per almeno 
mezz'ora. Levate, coprite la base con un 
foglio di carta forno, riempite con fagioli 
secchi, infornate a 190 °C e fate cuocere 
per 20 minuti. Eliminate carta e legumi, e 
completate la cottura per altri 5 minuti. 


4. Per la crema frangipane: raccogliete 
il burro in una ciotola, unite lo zucchero 
e la farina di mandorle, e amalgamate. 
Sempre continuando a lavorare, 
incorporate l'uovo. Versate la crema 
nella base della crostata, distribuendola 
in modo uniforme. Lavate le susine, 
asciugatele, tagliatele a spicchietti, senza 
sbucciarle, e distribuitele sulla crema. 


5. Infornate a 170 °C e fate cuocere la 
crostata per 25- 30 minuti, o comunque, 
finché la crema frangipane non risulterà 
ben gonfia e dorata. Levate, lasciate 
intiepidire; sformate e servite, guarnendo 
a piacere con pinoli tostati. 


Lada alla crema 
di semolino efichi 


sua 





Ingredienti a pag 152 
Preparazione 


1. Perla sfoglia: lavorate 200 g di 
farina con 110 ml di acqua e il sale 

fino a ottenere un impasto compatto 

e omogeneo. Modellate una palla 

e lasciatela riposare per 1 ora a 
temperatura ambiente. Trascorso il 
tempo, stendete l'impasto in una sfoglia 
rettangolare spessa un paio di cm. 
Spolverizzate il burro con la farina 
rimasta e stendetelo tra due fogli di carta 
forno, fino ad avere un rettangolo più o 
meno dello stesso spessore della sfoglia. 


2. Mettete il rettangolo di burro al 
centro della sfoglia rettangolare e 
ripiegate i lembi per racchiudere il burro. 
Lavorate pian piano con un matterello, 
per distribuire il burro all’interno della 
sfoglia. Quindi lavorate ancora fino a 
ottenere un rettangolo spesso circa 1 cm. 


3. Ripiegate il lembo inferiore e 

poi quello superiore verso il centro, 
dopodiché chiudete a libro in modo da 
ottenere 4 pieghe. Avvolgete il tutto in un 
foglio di pellicola e mettete in frigo per 1 


ora. Poi riprendete la sfoglia e ripetete il 
giro di pieghe per altre tre volte; quindi 
lasciate riposare. 


4. Per la crema di semolino: versate il 
latte in una casseruola, unite lo zucchero, 
la scorza di limone e 1/2 cucchiaino di 
cannella e portate a bollore. Eliminate 

la scorza di limone, versate a pioggia il 
semolino e fate cuocere a fuoco dolce 
per 4 minuti o comunque fino a ottenere 
un composto cremoso, mescolando 
continuamente. Levate e tenete da parte. 


5. Scolate la ricotta dall'eventuale 
siero, setacciatela e raccoglietela in una 
ciotola. Aggiungete le uova e lavorate 
in crema. Unite il composto di semolino, 
amalgamate e lasciate raffreddare, 
mescolando di tanto in tanto. 


6. Stendete la sfoglia a uno spessore 
di 4 mm e foderate lo stampo, rivestito 
con un foglio di carta forno, rifilando la 
pasta in eccesso. Bucherellate il fondo 
con una forchetta e mettete in freezer per 
una decina di minuti. Trascorso il tempo, 
levate, infornate a 185 °C e fate cuocere 
per 18-20 minuti. Sfornate, eliminate la 
carta e lasciate intiepidire. 


7. Riempite la base della crostata con 
la crema di semolino, rimettete in forno 
e fate cuocere per altri 15-20 minuti. 
Trascorso il tempo, levate, guarnite con i 
fichi, tagliati a spicchi, completate con un 
filino di miele e servite. 
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ELMA TV 


ALMA TV SUL CANALE 65 DTT ALICE E MARCOPOLO 
INSIEME PER RACCONTARE IL MEGLIO DELL'ITALIA. 


Un grande progetto editoriale nato grazie alla partnership tra 
Alma Media e il Gruppo Sciscione ha dato vita al nuovo cana- 
le ALMA TV, per portare i contenuti di Alice e Marcopolo più 


vicino nel telecomando e più vicino ai telespettatori. 


In questo momento epocale di difticoltà per l'intero Paese i 
telespettatori hanno l'opportunità di ritrovare le radici culturali 
legate al cibo ed al territorio italiano. Il nuovo canale ALMA 
TV racconta la bellezza e la forza del nostro Paese, fondendo 
definitivamente le capacità editoriali dei canali Alice e Mar 
copolo, che da oltre 20 anni raccontano il grande patrimonio 
agroalimentare nazionale e le bellezze dell'Italia. 


ALMA TV, visibile al canale 65 del DTT, coinvolge un numero 
più ampio di spettatori portando il meglio dell'Italia nelle case 
degli italiani. Il team editoriale e produttivo ha ideato un pa- 
linsesto rinnovato, di grande interesse e ricco di proposte: non 
solo i programmi più amati e seguiti dal pubblico di Alice e 
Marcopolo, ma anche format nuovi ed innovativi. 


Tanti i nuovi programmi proposti da ALMA TV per la nuova 
stagione televisiva, da subito in palinsesto: “Pillole di Sapori” 
in cui non solo chet ma anche tanti personaggi del mondo 
dello spettacolo e dello sport, insieme alla conduttrice Vassili- 
ki Tziveli, preparano sfiziose ricette raccontando gli aneddoti 
della loro vita. E ancora “Bekér on tour”, in cui ritorna Fabrizio 
Nonis per raccontare l'arte della macelleria e come abbinare 
e valorizzare al meglio cotture e materie prime. 


Per l'aggiornamento delle programmazioni e dei punti ora, 
consultate il sito www.alice.tv 


ALICE PROSEGUE LA SUA PROGRAMMAZIONE 
GIORNALIERA SUL CANALE 221 DTT 


CODICE RUGIATI 

LA CUCINA 
CONTEMPORANEA 
SECONDO SIMONE 


Simone Rugiati interpreta 
le ricette di tradizione 

e propone nuove 
pietanze in chiave 
contemporanea. Con un 
occhio al benessere e 
uno alle presentazioni di 
grande effetto. 


Codice Rugiati 
tutti i giorni alle 20.00 








IN PROGRAMMAZIONE 


LA VESPA TERESA 
Maria Pia Timo 
viaggia su e giù 
per la Romagna in 
cerca di “azdore”, 
ossia le Reggitrici, 
le massaie, coloro 
che presiedono 


al governo della 
casa e che le 
regalerannno ricette 
e storie di vita vera. 


La Vespa Teresa 
tutti i giorni 


alle 14.00 


' à J 


RISI E BISI 


Canale 65 DTT 
WWW.ALICE.TV 


& alicetv W Ki 


Schie, stoccafisso e baccalà, bisato in umido e sardelle 
in saor:tra una spesa al mercato e un salto in pescheria, 
le due sorelle Norma e Marilda cucinano i succulenti 
piatti della tradizione nella cucina del loro casale, tra 


risate e racconti di famiglia. 


Risi e bisi - tutti i giorni alle ore 23.00 








ACCADEMIA 
MONTERSINO 
Accademia 
Montersino è una 
vera e propria scuola 
di cucina dove Luca 
Montersino, nei panni 
di chef oltre che di 
pasticciere, spiega le 
tecniche fondamentali, 
le ricette base e tutti 

i trucchi e segreti per 
diventare abili cuochi. 


Accademia 
Montersino 
tutti i giorni 


alle ore 00.00 
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ALICE E MARCOPOLO SUL CANALE 65 DEL DIGITALE TERRESTRE 


LO 
SMO DELL'ITALIA 
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FOOD&BEVERAGE 


GOOD 
NEWS! 


NOTIZIE E AGGIORNAMENTI 


DAL MONDO DEL FOOD&BEVERAGE 


A CURA DELLA REDAZIONE 


INon solo tonno 

PIZZO CALABRO (VV) 

Si arricchisce di gusto l'offerta di Callipo, 
azienda calabrese con oltre 100 anni 

di storia nella tradizione delle conserve 
ittiche. Tutte italiane e mediterranee, 
realizzate con materia prima tracciata 

e di grandissima qualità, le nuove 
specialità: Filetti di sgombro grigliato, 
Colatura di Alici, Bottarga in pani. Sono 
in vendita nelle migliori gastronomie e su 
www.shop.callipo.com 


BOTTARGA DI TONNO 








Distribuito da Nims, Hurom H-AK è un estrattore di ultima generazione 
che spreme lentamente ed estrae a freddo frutta e verdura, mantenendone 
inalterate le proprietà benefiche per l'organismo. La spremitura a freddo 


infatti non altera i preziosi nutritivi contenuti negli alimenti e garantisce un 
assorbimento fino a 4 volte più alto delle sostanze nutritive contenute nel 
prodotto intero. www.nims.it/linea-benessere/hurom-h-ak 
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SAPORE DI MARE 


FREGENE (RM) 

Atmosfera marinara, pesce sempre fresco, 
profumo di pane fatto in casa, veranda 
fronte mare e servizio in spiaggia... con 

le distanze previste dalla legge e l'obbligo 
di prenotazione che garantisce la miglior 
qualità del servizio: cosa volere di più? La 
Scialuppa da Salvatore, nel Villaggio dei 
Pescatori a Fregene, locale frequentatissimo 
dai romani, con la cucina dello chef Fabio Di 
Vilio, ha rinnovato la tipica offerta di mare 
locale con un tocco di modernità, giocata 

su tecniche più affilate e consistenze e 
abbinamenti creativi. Menzione speciale per 
la cottura alla brace (Via Silvi Marina, 69, 


00054 Fregene RM; tel. 06 66 56 00 02). 








© © © 
Da intenditori 
TREVI (PG) 
Nasce da vini di qualità 
di vitigni quali il 
Merlot e il Sagrantino 
(e non da scarti 
o miscele diluite) 
l’Aceto Flaminio 
da Vino Rosso 
Umbria 1.G.T. della 
Società Agricola 
Trevi, un gioiello 
artigianale 
a lunga 
maturazione 
da portare 
in tavola, ma 
anche da utilizzare 
per la preparazione di ricette 
un po' speciali: ad esempio, 
addolcito con miele e/o agrumi 
per le ostriche! È prodotto 
senza forzature meccaniche e di 
temperatura, con gli acetobatteri 
presenti naturalmente nell'ambiente: 
per questo ogni lotto ha una 
sua peculiarità e le bottiglie 
sono numerate, con indicazione 
dell’anno di produzione e 
acetificazione in etichetta. www. 
olioflaminio.it — info@olioflaminio.it 


Belvedere 


Restaurant 
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INCI N IDEE O TONRI 
DEL SOLE E DEL MARE 


Il Ristorante Belvedere, elegante e raffinato, e la Sunset 
Gourmet Terrace, affacciata sulla marina di Punta Ala, 
vi regaleranno viste mozzafiato sui tramonti 
più suggestivi della Toscana. 


Il Ristorante La Spiaggia, sulla spiaggia privata del resort, 
è la scelta ideale per pranzi informali, cene estive 
o per un cocktail fronte mare. 


IRON] 8701 

Condividi | 
Via Cala del Pozzo - 58043 Punta Ala e SO 0) di 
IENE TIRI 00) #ItalianFood #BaglioniResorts 
calapuntaala@baglionihotels.com #BaglioniPuntaAla 
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LE RICETTE DALLA A ALLA 2 


131 
Animelle al frutto della passione con fiori di acacia croccanti 22 


Aglio in salamoia 


Bocconcini di coniglio leprino al lardo in pasta kataifi con 


maionese di vongole 66 
Bocconcini di pollo a spiedino con caponata di peperoni 45 
Brisée all’origano con caponata di melanzane zucchine 

cipolla e pomodori 41 
Caponata napoletana 30 
Cavatelli di farina integrale con alici del cantabrico olive 
taggiasche e pachino 34 
Cavolfiore con acciughe e scalogni 129 
Confettura di albicocche 134 
Coniglio grigio di Carmagnola alla cacciatora 

con brodo di patate al forno 69 
Coppa biscuit al limoncello con spuma di banana 

e yougurt e salsa di frutti di bosco e menta 144 
Coppa di crema al limone e basilico con frollini al limone 

e pesche noci 138 
Cosce di coniglio al cartoccio con latte di cocco e datteri FR 
Crema al caffè e mandorle con blondies alle cigliege 

mandorle cocco e cioccolato bianco 140 
Crema alla liquirizia 24 
Crema cheesecake alle susine con albicocche caramellate 

al rosmarino e savoiardi 142 
Crema fredda di piselli e menta code di gambero 

mango mousse al wasabi e chips di alga kombu 118 
Crostata ai mirtilli 148 
Crostata alla crema di semolino e fichi 152 
Crostata alla frutta fresca con chantilly alla vaniglia 149 
Crostata con crema frangipane e susine 151 
Crostata di frolla integrale con melanzane e camembert 104 
Crostata di sfoglia con pollo e peperoni 94 
Dulce de leche 136 
Fagottini di tacchino alle erbe con ripieno filante VE 
Farfalle di canapa con zucchine menta robiola 

e briciole di pane croccante 37 
Fico 119 
Filetti di orata in umido con cipolle di Tropea datterini 

e rose di pancetta 123 
Focaccia fiorita alla cipolla di Cannara 82 
Focaccia lucana al peperone crusco 80 
Frisella napoletana al pomodoro con gamberi rossi 

stracciatella e pesto amalfitano 62 
Fritto misto di pesce e verdure 28 


Giardiniera piemontese 130 
Gnocchi alle 5 spezie con asparagi e briciole croccanti 53 
Gnocchi al sugo di piccione 35 
Gnocchi con fiori di zucca zucchine e Praga 50 
Gnocchi di ricotta di bufala e di grano arso caviale 

vongole e limone 117 
Gnocchi friarielli provola e salsiccia 32 


Gnocchi in giallo con zucchine e funghi 51 
Gnocchi in verde con sugo rosso di tonno 48 
Guazzetto di calamari e zucchine allo zafferano 

con cozze e vongole 120 
Insalata di lattughino pesche e caprino con pomodorini sedano 
caviale di uova lamponi mandorle menta & salsa di lamponi 88 
Insalata di lattughino susine e polpettine di ricotta 

con ravanelli zucchine basilico & salsa di susine 90 
Insalata di peperoni fragole e trota affumicata 

con cetriolo crumble di pane aromatico & salsa di fragole 86 
Insalata di salmone peperoni arrosto e feta 121 
Insalata di taccole melone e bocconcini di bufala 

con cipolla rossa olive taggiasche & crema di avocado 92 
Involtini di tacchino con pomodorini confit capperi 

olive e mozzarella 78 
Lagane e ciciri 11] 
Lemon curd 132 
Linguine al pesto di capperi e mandorle 64 
Linguine al ragù di polpo 58 


Linguine con polpa di riccio pomodorini semi-secchi e caffè 116 
Lombetto di coniglio ripieno agli scampi con salsa 
di salicornia e germogli di cavolo rosso 71 


Maltagliati integrali con padellata di carote guanciale 35 
Mezze maniche con fagioli e cozze 27 
Minibrisée al prosciutto uva fichi e pecorino 97 
Minipie di brisée al manzo 98 
Orecchiette di canapa con tonno scottato mango e lime 38 
Parmigiana di alici alla cilentana 124 
Peperoni e tonno alla salsa rubra 128 
Peperoni in carrozza con scamorza affumicata 44 
Pesche sciroppate 135 
Pizza semi-integrale al vapore con burrata zucchine 
marinatepomodorini confit e olio di pesto 84 
Polpo patate affumicate e cipolla caramellata 60 
Pomodori ripieni di spaghetti con pomodorini rucola 

olive acciughe e capperi 42 
Raviggiolo di pecora fiori di sambuco piselli 

e mela verde 127 
Risotto alle erbe mazzancolle pepe e fiori di sambuco 20 
Saltimbocca alla romana 75 
Saltimbocca di pollo e speck alla birra 76 
Sandwich di saltimbocca di pollo 74 
Sardenaira 83 
Sfogliata con salmone e crescenza 96 
Spaghetti alla chitarra al ragù di pesce con crema 

di peperone e mazzancolle 18 
Strudel di mirtilli lamponi ricotta e mandorle 46 
Tagliata di sella di coniglio alla amatriciana 67 
Tarte tatin 147 
Tartellette di brisée con stracchino e giardiniera 98 
Torta finta di anguria e fragole 31 
Torta salata all’indivia 100 
Torta salata alle barbabietole e crema di formaggio 102 
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(mpertante e Mupire 
82 Focaccia fiorita alla cipolla di Cannara 
42 Pomodori ripieni di spaghetti con pomodorini rucola olive acciughe e capperi 


74 Sandwich di saltimbocca di pollo 
31 Torta finta di anguria e fragole 






La gragia il Sapore la ricerca 
97 Minibrisée al prosciutto uva fichi e pecorino 
20 Risotto alle erbe mazzancolle pepe e fiori di sambuco 


66 Bocconcini di coniglio leprino al lardo in pasta kataifi con maionese di vongole 
126 Raviggiolo di pecora fiori di sambuco piselli e mela verde 


62 Frisella al pomodoro con gamberi rossi stracciatella e pesto amalfitano 
48. Gnocchi in verde con sugo rosso di tonno 

60 Polpo patate affumicate e cipolla caramellata 
138 Coppa di crema al limone e basilico con frollini al limone e pesche noci 






Ca la tradizione! 


44 Peperoni in carrozza con scamorza affumicata 

64 linguine al pesto di capperi e mandorle 

28 Fritto misto di pesce e verdure 

149 Crostata alla frutta fresca con chantilly alla vaniglia 
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18, 24, 26E31 LUGLIO, Don Giovanni MATTIA OLIVERI 
2E8AGOSTO Donna Anna KAREN GARDEAZABAL 
Arena Sferisterio, ore 21 Don Ottavio GIOVANNI SALA 

Commendatore ALESSANDRO SPINA 
Direttore FRANCESCO LANZILLOTTA Donna Elvira VALENTINA MASTRANGELO 
Regia DAVIDE LIVERMORE Leporello TOMMASO BAREA 

Masetto GAETANO TRISCARI 
Coproduzione con il Festival Zerlina LAVINIA BINI 


Les Chorégies d'Orange 


\ Gimappe ade 


La 


25 LUGLIO, 1 AGOSTO Il conte di Luna MASSIMO CAVALLETTI 
Arena Sferisterio, ore 21 Leonora ROBERTA MANTEGNA 
Azucena SONIA GANASSI 
Direttore VINCENZO MILLETARÌ Manrico LUCIANO GANCI 
Ferrando DAVIDE GIANGREGORIO 
IN FORMA DI CONCERTO Ines FIAMMETTA TOFONI 


Ruiz DIDIER PIERI 


ORCHESTRA FILARMONICA MARCHIGIANA 
CORO LIRICO MARCHIGIANO “VINCENZO BELLINI” 
Maestro del coro MARTINO FAGGIANI A4/;r0 maestro del coro MASSIMO FIOCCHI MALASPINA 
Complesso di palcoscenico BANDA “SALVADEI” 
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È in edicola il numero di luglio 

di i 

la rivista di viaggi e lifestyle aggiornata 

e completa. In questa uscita, Puglia: 

dal Gargano alla Valle d'Itria, tra borghi 
incantevoli e spiagge top. 

Doppio viaggio in Sicilia, tra i capolavori 
barocchi del Val di Noto e il mare da 
sogno di San Vito Lo Capo e Favignana. 
Toscana: un itinerario sulle tracce delle 
ville medicee nella regione e una visita 
all’Elba, con tutte le bellezze dell’isola. 
Creta: l'isola greca ha tutto da offrire ai 
visitatori: arte, acqua trasperente, ottima 
cucina, strutture di charme. Pescherie a 
domicilio: il pesce più fresco direttamente 
dal venditore a casa vostra, anche pronto 
da cucinare. 

Con centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine e tante 
splendide fotografie. 
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La splendida 

Baia delle Zagare, 
nel promotorio 
pugliese 

del Gargano 
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pae al ragt di onno Maruzzsella è fagioli 


° 1859 di Filetti di Tonno Maruzzella La pasta al ragù di Tonno Maruzzella e fagioli è un piatto gustoso e veloce da preparare, ideale per quando 
- 320g di pasta elicoidali st ha poco tempo, ma non sti vuol rinunciare ad una ricetta sfiziosa. 
ot Per prima cosa scolate 1 fagioli e sciacquateli bene sotto acqua corrente; metteteli in una ciotola, uniteli a 


Sa i Filetti di Tonno Maruzzella, aggiungete la maggiorana e condite con qualche pizzico di sale e un filo 
° ] spicchio d'aglio i pe vi i 2 St 
d’olio. Mettete a bollire l’acqua per la pasta. Nel frattempo prendete una padella capiente, scaldate qualche 

* maggiorana he . | n. 
si cucchiato d'olio, e fate appassire l’aglio. A questo punto unite il composto precedentemente preparato e fatelo 
Dea cuocere a fuoco lento per 5 minuti, aggiungendo qualche cucchiato di acqua di cottura della pasta. Fate 


* olio evo lessare la pasta in abbondante acqua bollente salata, scolatela al dente e mescolatela bene al condimento. 


* sale Servite la pasta al ragù di ‘Tonno Maruzzella ben calda, aggiungendo una macinata di pepe nero. 
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La grande pasta italiana 
fa bene al grano italiano. 


[ORO, 





È vero che da sempre, per garantire l'alta qualità per contenuto proteico, qualità del glutine, 
della nostra pasta, cerchiamo i grani migliori purezza varietale e sicurezza. Un esempio 


in tutto il mondo. Non solo in Italia. Ma è anche significativo: il contenuto della micotossina 
vero che ci impegniamo ogni anno di più ® denominata Don è come limite di legge 
allo sviluppo della produzione di grano per il grano di 1750 parti per miliardo e di 200 
d'alta qualità qui da noi, in Italia. La filiera | per il “baby food”, mentre nella filiera italiana 
italiana De Cecco, in collaborazione con {| De Cecco, lo scorso anno, era di 91,7. Quindi 
i coltivatori di Abruzzo, Molise, Puglia, || O] il nostro grano italiano può 
Basilicata, Marche, Umbria, Lazio, Toscana, | I contenere meno contaminanti 
Campania e Sicilia, prevede di produrre fem : di un omogeneizzato. Produrre 
9 varietà di grano duro per un raccolto pasta italiana d'alta qualità 
complessivo di 80mila tonnellate. con sempre più grano d'alta qualità 
Le caratteristiche di questi grani sono italiano è per De Cecco 
all'altezza della ee De Cecco un impegno e un motivo d'orgoglio. 















di De Cecco ce n'è una sola. 
www.dececco.com 


